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Písemná práce – Mléko a mléčné výrobky 1.
Jméno____________________     Třída__________
Datum____________

1. Vysvětli pojem laktace:_______________________________________
_____________________________________________________________.
2. Vyber jednu správnou odpověď. Mléko má vysokou  ?????  hodnotu.

a) energetickou

b) biologickou

3. U nás ale i ve světě se používá a spotřebovává například mléko????? Doplň druhy používaného mléka dle obrázků.
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___________________________________________________________

___________________________________________________________
4. Vysvětli význam mléka ve výživě lidí.

___________________________________________________________

___________________________________________________________

__________________________________________________________.
5.  Zakroužkujte jednu správnou odpověď. Čerstvě nadojené mléko průměrně obsahuje. 

a) 70 % vody a 30 % sušiny;
b) 92 % vody a 8 % sušiny;
c) 35 % vody a 65 % sušiny;
d) 87 % vody a 13 % sušiny;
e) 72 % vody a 28 % sušiny.

6. Zakroužkuj jednu správnou odpověď. Kasein je:

a) jednoduchá ve vodě nerozpustná bílkovina obsažená v mléce;

b) složená ve vodě nerozpustná bílkovina obsažená v mléce;

c) jednoduchá ve vodě rozpustná bílkovina v mléce;

d) mléčný cukr obsažen v mléce;

e) mléčný tuk obsažen v mléce.

7. Zakroužkuj jednu správnou odpověď. Albumin z mléka získáváme tímto způsobem:
a) okyselením;

b) svářením v podobě škraloupu;

c) vysrážením za pomocí syřidla.

8. Uveď vlastnosti mléčného cukru v mléce         
 stravitelnost, chuť, rozpustnost, konzistence, zpracování v průmyslu, chemický název….

___________________________________________________________

___________________________________________________________

___________________________________________________________

___________________________________________________________

___________________________________________________________.

9.  Zakroužkováním urči jednu správnou odpověď. Mléčný tuk v mléce je odstřeďován (oddělován) a dále „zpracováván“ k výrobě:
a) sýrů;
b) tvarohu;
c) smetany;
d) sušeného mléka.

e) kondenzovaného mléka;
10.  Uveď, jakými vlivy je jakost mléka ovlivněna v prvovýrobě (chlévě, kravíně).
___________________________________________________________

___________________________________________________________

___________________________________________________________

___________________________________________________________.

11.  Zakroužkuj jednu správnou odpověď. Vysoká neboli mžiková pasterizace mléka probíhá:

a) při teplotě nad 80 °C po dobu 4 až 25 sekund;

b) při teplotě nad 70 °C po dobu 3 až 5 sekund;

c) při teplotě nad 95 °C po dobu 1 až 5 sekund;

d) při teplotě nad 62 °C po dobu 15až 45 sekund;

e) při teplotě nad 75 °C po dobu 8 až 25 sekund.

12. Vysvětli pojem homogenizace mléka a důvod proč se homogenizace mléka provádí.

___________________________________________________________

___________________________________________________________

___________________________________________________________.

13. Zakroužkováním označ jednu správnou odpověď. Pojem egalizace znamená:

a) nepřetržitý způsob ohřevu mléka na teplotu 150 °C po dobu 1 sekundy;
b) ohřev mléka nad teplotu 100°C, tím je mléko nejtrvanlivější;
c) úprava tučnosti mléka probíhající při odstřeďování mléka.
14. Uveď vlastnosti mléka

 barva, chuť, konzistence…:

___________________________________________________________

___________________________________________________________.

15. Doplň, jaké vady mléka se mohou vyskytnout.
Vady v chuti mléka __________________________________________.
Vady ve vzhledu mléka_______________________________________.
Vady ve vůni mléka__________________________________________.
Skryté vady________________________________________________.
Správné znění odpovědí
1. Vysvětli pojem laktace: laktace je období, kdy mléčná žláza matek savců vylučuje mléko, u hospodářských zvířat je laktace uměle prodlužována po celý rok dojením.
2. Vyber jednu správnou odpověď. Mléko má vysokou  ?????  hodnotu.

a) energetickou

b) biologickou
3. U nás ale i ve světě se používá a spotřebovává například mléko????? Doplň druhy používaného mléka dle obrázků:
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Mléko kravské, kozí, ovčí, velbloudí, buvolí, kobylí.
4. Vysvětli význam mléka ve výživě lidí.

Mléko je biologicky hodnotná tekutina. Ve výživě lidí je nepostradatelné, má vysokou biologickou hodnotu, je zdrojem důležitých vitamínů A, B, C, D a dalších živin - enzymů, hormonů, minerálních látek a stopových prvků (vápník, fosfor, draslík, hořčík, železo…). Mléko a mléčné výrobky jsou důležité pro výstavbu kostí a zubů člověka.
5.  Zakroužkujte jednu správnou odpověď. Čerstvě nadojené mléko průměrně obsahuje. 

a) 70 % vody a 30 % sušiny;

b) 92 % vody a 8 % sušiny;

c) 35 % vody a 65 % sušiny;

d) 87 % vody a 13 % sušiny;

e) 72 % vody a 28 % sušiny.

6. Zakroužkuj jednu správnou odpověď. Kasein je:

a) jednoduchá ve vodě nerozpustná bílkovina obsažená v mléce;

b) složená ve vodě nerozpustná bílkovina obsažená v mléce;

c) jednoduchá ve vodě rozpustná bílkovina v mléce;

d) mléčný cukr obsažen v mléce;

e) mléčný tuk obsažen v mléce.

7. Zakroužkuj správnou odpověď. Albumin z mléka získáváme tímto způsobem:
a) okyselením;

b) svářením mléka v podobě škraloupu;

c) vysrážením za pomocí syřidla.

8. Uveď vlastnosti mléčného cukru v mléce         
 stravitelnost, chuť, rozpustnost, konzistence, zpracování v průmyslu, chemický název….

Mléčný cukr v mléce ovlivňuje chuť mléka (mírně nasládlé). Mléčný cukr je lehce stravitelný, v čistém stavu je jemný krystalický prášek, dobře rozpustný ve vodě, při vyšších teplotách karamelizuje, v potravinářství nemá velký význam, je zpracováván ve farmaceutickém průmyslu k výrobě léků. Jeho chemický název je laktóza.
9.  Zakroužkováním urči jednu správnou odpověď. Mléčný tuk v mléce je odstřeďován (oddělován) a dále „zpracováván“ k výrobě:

a) sýrů;

b) tvarohu;

c) smetany;

d) sušeného mléka.

e) kondenzovaného mléka;

10.  Uveď, jakými vlivy je jakost mléka ovlivněna v prvovýrobě (chlévě, kravíně).
Jakost mléka v prvovýrobě je ovlivněna druhem a kvalitou krmiva, druhem dobytka, dobou dojení (ráno je mléko nejtučnější), laktační dobou, hygienou dobytka, hygienou a správným ošetřením mléka v prvovýrobě.
11.  Zakroužkuj jednu správnou odpověď. Vysoká neboli mžiková pasterizace mléka probíhá:

a) při teplotě nad 80 °C po dobu 4 až 25 sekund;

b) při teplotě nad 70 °C po dobu 3 až 5 sekund;

c) při teplotě nad 95 °C po dobu 1 až 5 sekund;

d) při teplotě nad 62 °C po dobu 15až 45 sekund;

e) při teplotě nad 75 °C po dobu 8 až 25 sekund.

12. Vysvětli pojem homogenizace mléka a důvod proč se homogenizace mléka provádí.

Homogenizace mléka je úprava mléka, která má zajistit, aby se mléčný tuk obsažený v mléce neusazoval (provádí se při 70°C za tlaku 17,7 až 19,6 MPa.
13. Zakroužkováním označ jednu správnou odpověď. Pojem egalizace znamená:

a) nepřetržitý způsob ohřevu mléka na teplotu 150 °C po dobu 1 sekundy;

b) ohřev mléka nad teplotu 100°C, tím je mléko nejtrvanlivější;

c) úprava tučnosti mléka probíhající při odstřeďování mléka.

14. Uveď, jaké vlastnosti mléka

 barva, chuť, konzistence…:

Mléko je bílé nebo světle nažloutlé barvy, řídce tekuté stejnorodé konzistence, bez jakýchkoli sraženin nebo příměsí, mléčné nasládlé chuti a neutrální mléčné vůně.
15. Doplň, jaké vady mléka se mohou vyskytnout.
Vady v chuti mléka - kyselá, hořká, slaná, kovová, lojovitá, mýdlová, kvasničná chuť.
Vady ve vzhledu mléka – táhlovitá konzistence s vločkami, mechanické nečistoty, cizí barevné odstíny.
Vady ve vůni mléka - stájový pach.
Skryté vady – porušení fyzikálně – chemických vlastností.
