Mlieko

sa ziskava z mliecnych Zliaz cicavcov pocas laktacného obdobia

je biologicky hodnotné potravina, ktora obsahuje vSetky zZiviny potrebné na spravny
rast organizmu

V potravinarstve sa spracovava hlavne kravské mlieko, menej ovéie a kozie mlieko

je rovnoroda tekutina bielej az Zltkastej farby s mlie¢nou vonou a sladkastou chutou

Zlozenie mlieka:

zlozenie zavisi od plemena, kvality kimenia a starostlivosti o dojnice

voda — je sucast’ou mlicka, 85 — 90%, rozptst'aju sa v nej d’alsie latky

susina, v ktorej sa nachadzaji d’alSie ziviny

bielkoviny — st plnohodnotné, obsahuju vSetky esencialne aminokyseliny /hlavné -
kazein, laktoalbumin, laktoglobulin/

mlieCny cukor — laktéza — dava mlieku sladkastd chut, pri vysSich teplotach
karamelizuje, pdsobenim mikroorganizmov kvasi, ¢o sa vyuziva pri vyrobe
kyslomlie¢nych vyrobkov a syrov

mlieény tuk - sa vyskytuje v mlieku v podobe tukovych gul'6¢ok, je Tlahko
stravitelny, obsahuje nizSie mastné kyseliny, cholesterol a lecitin, koncentrovany
mlie¢ny tuk je maslo

mineralne latky — hlavne vapnik, fosfor, draslik, sodik a hor¢ik, menej Zelezo, med,
zinok, sira, mangan a kremik

vitaminy — rozpustné v tukoch A, D, E, K, ale aj rozpustné vo vode skupiny B, C
enzymy — ich u¢innost’ zavisi od teploty 30 az 40°C a od pH mlieka, hlavné st lipaza,
laktaza, amylaza

plyny — dostavaji sa do mlieka z krvi, hlavne oxid uhli¢ity, kysli a dusik

cudzorodé latky — sa dostavaju do mlieka z prostredia, krmiv a liekov

Vvroba konzumného mlieka:

doprava mlieka do mliekarni — surové mlieko sa dopravuje cisternovymi vozidlami
Cistenie mlieka — do mlieka pri dojeni sa dostavajii rozne necistoty, v ktorych sa
nachadzaju  mikroorganizmy, preto sa mlieko ¢Cisti cedenim, filtraciou
a odstred’ovanim

tepelné oSetrenie mlieka - pasterizaciou — mlieko sa zahrieva na teplotu do 100°C,
/kréatkotrvajiica, dlhotrvajica avysoka pasterizacia/, ni¢ia sa choroboplodné
a neziaduce mikroorganizmy

sterilizacia — teplota je nad 100°C, trvanlivost mlieka sa predizi az na niekolko
mesiacov, ale nepriaznivo pdsobi na jednotlivé zlozky mlieka

uperizacia — ultravysoky ohrev mlieka 135 az 150°C na 2 az § sekund, zachovava sa
biologicka hodnota

homogenizacia mlieka — ma zabezpecit', aby mlie¢ny tuk bol v mlieku rovnomerne
rozptyleny a nevystupoval na jeho povrch

chladenie a uskladiiovanie mlieka — chladi sa na teplotu pod 10°C, potom sa
skladuje v silach a nadrziach pri teplote 5°C

stacanie a balenie mlieka — do kaniev, cisterien, flias, papierovych skatal

Konzervovanie mlieka:

zahustovanim — vyraba sa zahustené mlieko sladené a nesladené, zahustuje sa
Vv odparkéch pri teplote 50°C

suSenim — sa vyraba suSené mlieko, susi sa rozpraSovanim v suSiarnach alebo
nanaSanim na hortice valce



Trhové druhy mlieka: podl’a obsahu tuku:

- mlieko bez upravy tuku — obsahuje najmenej 369/l tuku
- plnotu¢né mlieko — najmenej 35g/l tuku

- Ciasto¢ne odtu¢nené mlieko — od 109/l do 35g/I tuku

- nizkotu¢né mlieko — od 5¢/l do 10g/I tuku

- odtu¢nené mlieko — do 5¢/I tuku

podla trvanlivosti:
- mlieko s beznou trvanlivost’ou — 2 az 3 dni od datumu vyroby

- mlieko s prediZenou trvanlivost'ou — 5 dni
- trvanlivé mlieko — 3 mesiace a viac

Pouzitie mlieka v cukrarstve:

- hlavna zlozka vyrobku - je sucCastou zmrzlin, mlie¢nych ndpojov, pudingov,
krémov,...

- prostriedok na spajanie hmot a ciest — pridava sa do kysnutych ciest, slanych ciest

- zlepSujuca prisada — mlieko zlepsSuje technologické, chutové, aj vyzivové vlastnosti
vyrobkov, pouziva sa pri vyrobe naplni napr. makovej a orechovej

Vvrobky z mlieka:

Z kravského mlieka sa vyrabaju:
- konzumné mlieka
- konzumné smotany
- modifikované a ochutené mlieka
- kyslomlie¢ne vyrobky
- zahustené vyrobky
- suSené mlieka
- mliecne bielkoviny
- syry
- maslo



Smotana

- je mlie¢na kvapalina s vys§im obsahom tuku

- mlieCny tuk zostdva v smotane vo forme tukovych gul'6¢ok, ktorych vzdialenost’ je
omnoho mensia ako v mlieku

- so vzdialenostou tukovych gul6¢ok suvisi aj viskozita smotany, ¢im je vysSia, tym
lahSie sa vytvara smotanova pena

- okrem tuku smotana obsahuje mliecny cukor, mlie¢ne bielkoviny, minerdlne latky
a vitaminy

Vyroba smotany:
- zakladnou surovinou je surové mlieko, postup pri vyrobe:
- Cistenie surového mlieka, predhriatie na teplotu 35°C
- odstred’ovanie v odstredivkach, ziska sa odstredené mlieko a smotana
- smotana sa hned’ pasterizuje 15 sekiind pri teplote 90°C
- dalej sa standardizuje, ¢ize sa upravi tuk na predpisani hodnotu
- okrem smotany na $l'ahanie prebieha homogenizéacia smotany
- rychle chladenie a balenie do spotrebitel'skych obalov /tégliky, plastové vrecuska,
papierové Skatulky, sklenené fl'ase/

Druhy smotain:

Konzumna sladka smotana — je tekutd, md mliecnobielu az smotanovo krémovu farbu,
sladkomlie¢nu chut’ a vonu, moze byt 10% a az 35% / smotana na varenie, do kavy, smotana
na Sl'ahanie, trvanliva smotana/

Kyslé smotany — sa vyrabaji zo sladkej smotany zakysanim cistou kultirou baktérii
mliecneho kvasenia, st hustejsie, konzistencia je krémova

Pouzitie smotan:
- do jedal na zjemnenie chuti a zvySenie biologickej a energetickej hodnoty jedal

- v cukrarstve je hlavnou surovinou pri vyrobe §lahackovych naplni a smotanovych
zmrzlin



Maslo

je mliecny vyrobok, ktory sa pripravuje vyssim skoncentrovanim mlie¢neho tuku

je najpouzivanejSim zivo¢isSnym tukom

je energeticky vydatnou potravinou, ma vyborné vyzivové vlastnosti

hlavnou zlozkou masla je mlieény tuk, 80%, je 'ahko stravitel'ny

18% vody, 2% netukovych zloziek, ako mliecny cukor, kyselina mlie¢na, mineralne
latky, hlavne fosfor, vapnik, vitaminy rozpustné v tukoch A, D, E, K, lecitin
a cholesterol

Vvroba masla:

zakladnou surovinou na vyrobu masla je smotana

na jej vyrobu sa pouziva mlieko vysokej akosti

smotana sa ziskava odstred’ovanim surového mlieka v odstredivkach

najvhodnejsia je smotana s obsahom tuku 38% az 48%

smotana pred vlastnym spracovanim sa musi oSetrit — pasterizaciou — zniCia sa
vsetky choroboplodné a neziaduce mikroorganizmy, pri teplote 95°C 30 sekund
odvetravanie smotany — Vsurove] smotane sa vyskytuju neprijemné pachy
z mliecnych zliaz, krmiva, prostredia, ktoré sa odstraiiuju odvetravanim vo vakuovych
komorach

chladenie smotany — po pasterizacii na teplotu 8°C

zrenie smotany — dochadza ku krystalizacii tuku, pri vyrobe masla zo sladkej smotany
prebicha len fyzikalne zrenie, pri vyroba masla z kyslej smotany prebieha aj
biologické zrenie, ¢innost'ou baktérii smotana kysne

zmaseliiovanie smotany — vyzreta smotana pred stikanim sa musi predhriat’ na
teplotu do 30°C, smotana sa privadza do stikacieho valca maselnice a napenena
smotana sa premiefia na zmes maslového zrna a odstrani sa cmar

premyvanie — maslové hrudky sa premyvaji studenou pitnou vodou a odstraniuju sa
zvySky cmaru

miesenie — vytvara sa suvisla homogénna maslova hmota

formovanie a balenie masla — tvaruje sa do hranolov abali sa do hlinikovej fdlie,
plastovych obalov, do téglikov a uklada sa do chladiarni, kde niekol’ko hodin stuhne

Druhy masla:

1.

Cerstvé konzumné maslo — svetlozltej az smotanovej farby, ma rovnorodu
roztierateln konzistenciu, chut’ a vona Cista a vyrazna

2. skladované maslo — moZe byt: mrazené- je zmrazené a skladované pri teplote -18°C
a stolové, ktoré sa vyraba prepracovanim mrazeného masla, potom sa formuje
a bali, skladované maslo ma smotanovozlta farbu, slabo roztieratenii mastovita
konzistenciu

3. srvatkové maslo — je vyrobené zo srvatky, ktora vznika pri vyrobe syrov

Pouzitie:

do hotovych pokrmov, do natierok pre 'ahku stravitelnost’
V cukrarstve na vyrobu krémov, naplni, ciest, hmot, pdsobi pozitivne na konzistenciu
ciest, krehkost’ korpusov, zjemnuje chut’ a voiu



DalSie mlie¢ne vyrobky:

Kyslomlieé¢ne vyrobky

- su vyrobené z pasterizovaného kravského, ov¢ieho a kozieho mlieka, ale aj zich
vyrobkov, ako st smotana, cmar, srvatka ainé¢, pésobenim cistych kultir
mikroorganizmov

- tieto mikroorganizmy vyvolavaji biochemické zmeny mlieka, co sa prejavi zvySenim
kyslosti, vyzrazanim bielkovin...

Kyslé mlieko

Acidofilné mlieko — pomocou Cistej kultury acidofilnych baktérii

Jogurt — z ¢iastocne zahusteného mlieka naockovaného jogurtovou kulturou

Kefir — je lahko straviteIny, vyzivny, osviezujuci napoj, obsahuje aj stopy oxidu

uhli¢itého a alkoholu

Kysla smotana

Zahustené mlieCne vyrobky

- vyrabaju sa z tepelne oSetrené¢ho mlieka odobratim vody, pripadne pridanim cukru,
ziskaju sa sladené alebo nesladené:

Zahustené mlieko nesladené a sladené

Zahustena smotana sladena a nesladena

Ochutené zahustené sladené mlie¢ne vyrobky — pridavné zlozky kakao, karamel,

kava...../ Piknik, pikao/

- plnia sa do hermeticky uzavretych obalov a sterilizuju sa pri teplote 115°C 10 az 15
minat

Ochutené mlieka a mlie¢ne vvrobky

- st tepelne oSetrené vyrobky z mlieka kravského, ov¢ieho a kozieho s pridavkom
ochucujucich alebo pridavnych latok

- pridavné ochucujuce potraviny mozu byt Cerstvé alebo technologicky upravené, a to
ovocie, zelenina, $tavy, sirupy, med, kakao, ¢okolada,....

SuSené mlie¢ne vvrobky

- st vyrabané z mlieka alebo smotany odparenim vody

- pouzivajl sa na pripravu napojov alebo na pripravu pokrmov

- maju bielu az krémovu farbu, konzistencia je rovnorody prasok, vona bez cudzich
pachov

- su trvanlivé, 'ahko prepravné a skladovatel'né:

SuSené mlieko pIlnotuéné

SuSené mlieko ¢iasto¢ne odtucnené

SuSené mlieko odtu¢nené

SuSena smotana

- S obsahom vody vo vsetkych vyrobkoch do 5%



