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Miéko a mlécné vyrobky
Prezentace

Zak, 16 - 19 let

Prezentace komplexné seznamuje Zaky se sloZzenim mléka, jeho zpracovanim, s jednotlivymi druhy mléénych vyrobkia a s
jejich vyznamem ve vyZivé

- zadné -

Miéko, bilkoviny, tuk, mlé€ny cukr - laktéza, mineralni latky, vitaminy, kasein, pasterace, egalizace, homogenizace, jogurt,

acidofilni mléko, kefir, maslo
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Miléeko a mlécneé vyrobky



tvaroh

Obr.¢.1: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Mleko.jpg Obr.¢.2: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Twarog.ipg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Mleko.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Twarog.jpg

mleko obsahuje:

* bilkoviny, tuk, mlécny cukr(laktozu), mineralni
latky, vitaminy



* mléko dodava lidskému organismu pomeérneée
mnoho vapniku a fosforu

e obsah plnohodnotnych bilkovin v mléce
pusobi priznivé zejména na rust déti

e obsahuje vitaminy skupiny B a v letnich
mesicich i vitaminy A, D, E, K



* mléko obsahuje asi 3,5% bilkovin
* nejpodstatnéjsi je slozita bilkovina kasein

e kasein dava mléku bilé zabarveni, jeho vysrazeni
je zakladem vyroby jogurtu, tvarohu, syru

Obr.¢.3: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Mozzarella_cheese.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Mozzarella_cheese.jpg

e vyznamne jsou i bilkoviny syrovatky (albumin,
globulin a dalsi)

* syrovatka je zlutozelena tekutina, ktera
zustane po srazeni mléka

e syrovatka je vlastné mlécné sérum, které se
ziskava po odstranéni kaseinu z mléka



mlécného tuku je v prumeéru 3,5 az 4%

je ve formé drobnych kulicek, které jsou obaleny
jemnou blankou

mlécny cukr (lakt6za) v mléce je ho asi 4,5 az
4,8%

ve srovhani s cukrem repnym je menée sladky,
hure rozpustny ve vodé a pomaleji vstrebatelny

mineralni latky - z hlediska vyzivy ma velky
vyznam vapnik a fosfor



osetreni mléka

pasterace — jde o zahrati, kdy se znic¢i nezadouci MO (i spory) a
provadi se nékolika zpusoby:

» dlouhodob3d pasterace - na teplotu 63°C po dobu 30min
pouziva se vyjimecne vzhledem k dlouhé dobé zahrevu.

» Setrnd pasterace - 72°C po dobu 15s.
» vysokd pasterace - 85°C po dobu 5s.

 Mléko i smetana se pasteruji v deskovém nebo trubkovém
pasteru.

e Vyrobkem je Cerstvé pasterované mléko a smetana.



sterilace

e provadi se v hermeticky uzavrenych obalech ohrevem
nad 100°C usmrti se nejen vegetativni formy MO ale i
spory

zahrati nad 135°C - 150°C

* po dobu 1s ( ultra vysoka teplota UHT ) s naslednym

aseptickym balenim vyrobkem je trvanlivé mléko a
slehacka

Smetana se pasteruje pri teploté nad 90°C.



tepelné osetreni pusobi nejen na MO, ale také
prirozené vlastnosti mléka

zahrevem se nici pritomné enzymy ( lipaza )
nici se ¢ast vitaminu, méni se bilkoviny a z¢asti
karamelizuji cukry

mira zmeén je dana dobou zahrevu

po tepelném osetreni se musi mléko ihned
schladit na 6°C



tepelné osetrené mléko se dale upravuje:

egalizaci

* na pozadovanou tucnost, smichanim predem vypocteného
podilu odstfedeného mléka a smetany

homogenizaci

* zmensi se rozmery tukovych kulicek a tim je lepsi rozptyleni
tuku v tekutém podilu mléka a smetany

e tim se zabrani jeho shlukovani a usazovani na povrchu
vyrobku nebo jeho obalu

* k tomu slouzi homogenizatory — vysokotlaka cerpadla, ktera

protlacuji pod velkym tlakem mléko ( smetanu ) uzkou
tryskou



kysané mlecne vyrobky

* vznikaji mlécnym kvasenim — kysanim — mléka za pouziti
MO miécného kvaseni

* podil mlécného cukru (laktosy) je Cinnosti MO pfeménén
prevazne v kyselinu mlécnou

* nizké pH 3,8 — 4,6 téchto vyrobkl zpusobuje potlaceni
cinnosti nezadoucich MO hnilobnych baktérii, kvasinek a
plisni



kysané mlécné vyrobky:
jogurt, acidofilni mléko, kefir

jogurt kefirova zrna

Obr.¢.4: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Joghurt.ipg Obr.¢.5: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Kefirpilze.ipg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Joghurt.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Kefirpilze.jpg

kysané mlécné vyrobky maji velky dieteticky vyznam
jejich bilkoviny jsou pozménény tak, ze jsou

stravitelnéjsi

mlécna kyselina je pro Cloveka stravitelnéjsi nez laktosa
a ma priznivy vliv na prostredi ve strevech

nekteré bakterie mlécného
vyrobcich zejména bakterie
schopnost osidlit strevni tra
strevni mikrofloru zejména

kvaseni pritomné v téchto
ze skupiny bifidus maji
kt a priznivé pusobi na

kdyz byla znicena

v dusledku |éCby zejména antibiotiky, tyto baktérie ve
strevnim traktu potlacuji rozvoj hnilobnych baktérii



maslo

je vyrobek vyrobeny mechanickym zpracovanim
pasterované smetany historické maselnice
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Obr.¢.6: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:NCl butter.jpg Obr.¢.7: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Historic_churn.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:NCI_butter.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Historic_churn.jpg

obsahuje mlécny tuk ve formé emulze vody a
tuku

obsah tuku zavisi na druhu masla

cerstvé a stolni maslo musi mit nejménée 80%
mlécného tuku

maslo se smetanovym zakysem nejménée 75%



* vyrobené maslo je zcasti urceno k primeé
spotrebe a cast se uklada v mrazirnach jako
statni rezerva

e vedlejsim produktem pri vyrobé masla je
podmasli, obsahuje bilkoviny, laktozu,
mineralni latky a malé mnozstvi tuku

e podmasli ze zakysané smetany ma stejné
dietetické ucinky jako ostatni kysané mlécné
vyrobky



trzni druhy masla:

e cerstvé maslo

* skladované maslo

e pomazankové maslo

Obr.¢.8: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Pomaz%C3%A1nkov%C3%A9 m%C3%Alslo 583.JPG



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Pomaz%C3%A1nkov%C3%A9_m%C3%A1slo_583.JPG

Otazky

Popis slozeni mléka.

Co je to kasein a kde se uplatnuje?

Jaky je obsah tuku v mléce a v jaké formeé se v
ném vyskytuje?

Popis Setrnou pasteraci.

Jak vznikaji kysané mlécné vyrobky?

Jaky je vyznam kysanych mlécnych vyrobku?
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