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Písemná práce – Mléko a mléčné výrobky 5.
Jméno____________________     Třída__________	Datum____________
1. Doplň správný slovní výraz do vět.
Máslo se vyrábí ze _________________     ___________________.
Máslo musí obsahovat minimálně _______% mléčného tuku.
Podmáslí má vysokou __________________hodnotu.


2. Uveď 3 způsoby výroby másla.

________________	___________________		______________


3. Srovnej jednotlivé úseky výroby másla ve správném pořadí, jak jdou během výroby másla za sebou.

a) Stloukání (zmáselňování smetany).
b) Balení.
c) Odloučení podmáslí a praní máselného zrna.
d) Zrání smetany.
e) Hnětení a standardizace obsahu vody.
f) Případně úprava chuti (solení).
g) Formování.
Správné seřazení jednotlivých úkonů (zapiš pouze písmena jednotlivých úseků výroby)______________________________________________.

4. Správně doplň následující větu. Máslo zráním smetany a přidáním smetanového zákysu získává___________________________________
_____________________________________________________________________________________________________________________.

5. Doplň do vět chybějící číselný údaj. 
Fyzikální zrání smetany při výrobě másla probíhá při teplotě pod____°C.
Fyzikální zrání smetany při výrobě másla trvá minimálně ______hodiny.
Po zabalení másla je třeba ho dochladit na teplotu_______až _______°C.
Solené máslo obsahuje _______ až ______% soli.
Pomazánkové máslo obsahuje minimálně ______% mléčného tuku.


6. Napiš, jaké funkce plní obal na máslo (hliníková folie podlepená pergamenovou náhradou) a dopiš, co je výhodou uvedeného obalu.
______________________________________________________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________.


7. Uveď alespoň 5 názvů druhů másla.
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.

8. Uveď důvody vzniku těchto vad másla:
Žluknutí____________________________________________________.
Plíseň______________________________________________________.
Protržený obal_______________________________________________.


9. Doplň názvy skupin mikroorganismů. V mléce a mléčných výrobcích se mohou nacházet mikroorganismy trojího druhu:

· Mikroorganismy__________________(bakterie mléčného kysání, při výrobě jogurtů, sýrů…).

· Mikroorganismy__________________ (máselné bakterie (způsobující např. žluknutí másla).

· Mikroorganismy__________________ (způsobující onemocnění např. žloutenku).


10. Napiš, jak se nazývají dvě metody, které mají za úkol odstraňovat mikroorganismy z mléka mléčných výrobků?

_______________________		____________________________

11. Vysvětli, jaká opatření je třeba dodržovat, abychom snížili množství mikroorganismů v mléce a mléčných výrobcích?
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
12. Napiš, jaké je využití podmáslí v potravinářském průmyslu.
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.


Správné znění odpovědí
1. Doplň správný slovní výraz do vět.
Máslo se vyrábí ze sladké smetany.
Máslo musí obsahovat minimálně 80 % mléčného tuku.
Podmáslí má vysokou biologickou hodnotu.


2. Uveď 3 způsoby výroby másla.
1. Zpěňovací (kontinuální)
2. Konstrukční (koncentrační)
3. Emulgační¨


3. Srovnej jednotlivé úseky výroby másla ve správném pořadí, jak jdou během výroby másla za sebou.

a) Stloukání (zmáselňování smetany).
b) Balení.
c) Odloučení podmáslí a praní máselného zrna.
d) Zrání smetany.
e) Hnětení a standardizace obsahu vody.
f) Případně úprava chuti (solení).
g) Formování.
Správné seřazení jednotlivých úkonů (zapiš pouze písmena jednotlivých úseků výroby) - d; a; c; e; f; g; b.

4. Správně doplň následující větu. Máslo zráním smetany a přidáním smetanového zákysu získává lepší chuťové a aromatické vlastnosti, zároveň se prodlužuje i doba trvanlivosti.

5. Doplň do vět chybějící číselný údaj. 
Fyzikální zrání smetany při výrobě másla probíhá při teplotě pod 8 °C.
Fyzikální zrání smetany při výrobě másla trvá minimálně 2 hodiny.
Po zabalení másla je třeba ho dochladit na teplotu 4 až 8 °C.
Solené máslo obsahuje 1 až 2,5 % soli.
Pomazánkové máslo obsahuje minimálně 31 % mléčného tuku.

6. Napiš, jaké funkce plní obal na máslo (hliníková folie podlepená pergamenovou náhradou) a dopiš, co je výhodou uvedeného obalu.
Obal máslo chrání před kyslíkem a světlem, nepropouští vodní páru ani tuk její výhodou je nízká cena.

7. Uveď alespoň 5 názvů druhů másla.
Máslo výběrové, čerstvé, se smetanovým zákysem, stolní, přepouštěné, solené, bylinkové, AB máslo.

8. . Uveď důvody vzniku těchto vad másla:
Žluknutí -  příčinou je světlo, teplo a přístup vzdušného kyslíku.
Plíseň - skladování ve vlhkém prostředí.
Protržený obal - nevhodná manipulace.

9. Doplň názvy skupin mikroorganismů. V mléce a mléčných výrobcích se mohou nacházet mikroorganismy trojího druhu:

· Mikroorganismy užitečné (bakterie mléčného kysání, při výrobě jogurtů, sýrů…).

· Mikroorganismy škodlivé (máselné bakterie (způsobující např. žluknutí másla).

· Mikroorganismy choroboplodné (způsobující onemocnění např. žloutenku).



10. Napiš, jak se nazývají dvě metody, které mají za úkol odstraňovat mikroorganismy z mléka mléčných výrobků?
Sterilace			filtrace

11. Vysvětli, jaká opatření je třeba dodržovat, abychom snížili množství mikroorganismů v mléce a mléčných výrobcích?
Mikroorganismy vstupují do mléka z okolního prostředí, a proto je nutné dezinfikovat veškeré nástroje, se kterými přichází mléko do styku a dodržovat správnou hygienu prostředí.

12. Napiš, jaké je využití podmáslí v potravinářském průmyslu.
Přídavek do řady mléčných výrobků kvůli okyselení, ochucení, zvýšení výživové hodnoty. V sušené podobě může být částečnou náhradou sušeného mléka. Přídavek do cukrářských a pekařských výrobků, masných výrobků a nápojů.
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