5.Mléko 
Zbožíznalství 

Mlíko  
· Kravský, kozí, ovčí.
· Charakteristika: Mlíko je výtěžek mléčných žláz savců, vyloučení v době laktózy.
· Kravské mléko obsahuje: Vodu, tuk, mléčný cukr, minerální látky, bílkoviny a vitamíny.
· Zpracování mléka: 
1. Svoz mlíka do mlékárny
2. Čištění, zjišťování kyselosti a oddělování smetany
3. Egalizace-přidání tuku
4. Tepelné ošetření-pasterizace, uperizace
5. Homogenizace mléka
· Tržní druhy mléka:
1. Ošetření mléka
2. Nízkotučné mléko
3. Polotučné mléko
4. Plnotučné mléko
5. Selské a ochucené mléko
· Rozdělení podle trvanlivosti:
1. Mléko s krátkou trvanlivostí 48 hod.
2. Mléko s prodlouženou trvanlivostí 7 dní
3. Mléko trvanlivé 4 měsíce
· Vady:
1. Zkysnuté mléko
2. Kovová příchuť
3. Příchuť připáleniny
4. Záměna druhu
5. Prošlá záruční lhůta
6. Poničení obal
7. Cizí pach
Skladování mléka:
1. Teplota-chladicích lednicích od 1 celsia do 8 celsia
2. V čistotě
3. Chráněné při přímím sluncem
Smetana
· Rozdělní:
1. Smetana ke šlehání
2. Šlehačka ochucená, neochucená
3. Sladká smetana
4. Smetana na vaření
5. Smetana do kávy
6. Šlehačka ve spreji
7. Ostatní smetanové výrobky


















Opakovaní 
Mléko
1. Co mléko obsahuje?
2. Tržní druhy mléka.
3. Rozdělení podle trvanlivosti.
4. Vady, skladování.
5. Jak ovlivňuje použití tepelné úpravy mléka a jeho trvanlivosti?
6. Vysvětlete význam pro lidskou potřebu.
7. Jaké další úpravy se provádí u mléka?
8. Jaké druhy obalu jsou vhodné pro balení mléka?
9. Které druhy mléka tvoří základní nabídnu vaší prodejny?
10. Uveďte správnou teplotu.
11. Skladování mléka podle jeho trvanlivosti.
