MLEKO A MLECNE VYROBKY
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MLEKO - DEFINICE A DELENI

¢ Produkt/sekret mlécnych Zlaz samic savcu (krav)

¢ Obsah tuku v mléce (%):

1) plnotu¢né mléko (standardizované) - nejméné 3,5 %

plnotucné mléko bez standardizace (selském mléko) rovnéz minimalni
obsah tuku 3,5 %

1) polotucné-mezi 1,5% a 1,8 %
2) nizkotu¢né (odstredéné)- nejvyse 0,5 % tuku

s VtrZni siti: LF"“
1) Trvanlivé (UHT zahrev) 125 °C, 3 s

2) Cerstvé (pasterizace), Setrné oSetfeno min. 71,7 °C, 15 s, vysokéa pasterace
min. 85 °C, nékolik s

3) Selské (plnotucné, bez Upravy tucnosti)
4)  Syrové (mléko ze dvora, v automatech)




Rozdily

Trvanlivost

Skladovani

Nutriéni hodnota

Mikrobiologie

Tepelné osetreni

7 dnu
Datum pouZzitelnosti

V chladu
4-8 °C

Nejmensi zmény fyz.,
chem., biologickych
vlastnosti
Znicenf
choroboplodnych
MO

Pasterizace
85°¢,1-2s

6 mésicl
DMT

Pri pokojove teploté
Do 24 °C

Vyraznéjsi zmeény,
variva chut, rozklad
vitamina
Zni¢enivsech MO i
spor

UHT
137°C-142°C, po dobu
nejmene1s




SLOZENI MLEKA

 voda 87,5%

* bilkoviny 3,3 % (2,8% kasein, syrové bilkoviny 0,5%)
* tuk 3,8%

* laktosa 4, 7%

* mineralni latky 0,7

* vitaminy A,D,B, zvlasté B2 karoteny, enzymy, dusikaté latky, plyny




SMYSLOVE POZADAVKY PRO MLEKO

Typickeé vlastnosti Odchylky

bila se slabé nazloutlym nestejnoroda, cizi, netypicka barva

Barva mléka )
odstinem

stopy mléCnych usazenin na dné,
slizka, tahlovita, vloCkovita, lepkava,
srazena nebo krupickovita
konzistence

stejnoroda bez usazenin
Konzistence a ponékud hustsi nez
voda

slabé az vyrazné necista po krmivu,
cisté mlécna, bez cizich  variva, nahorkla, slana, trpka,

Chuta vune pachU a prichuti. syrovita nebo jinak cizi

+» U trvanlivého mléka se pripousti nasladla, mirné variva nebo

mirné karamelova chut




DALSI DRUHY MLEK

/

% MIécny napoj: obsahuje min. 50% mléka (syrovatky)

/

% Zahusténé mléko: odstranéna ¢ast vody, balené do plechovek/tub
- neslazené, slazené

- plnotucné, ¢astecné odstredéné, odstredéné

/

s SusSené mléko: vyrobek, plnotu¢né 26 % tuku, polotuc¢né 1,5-26 %
tuku, odstredéné max. 1,5 % tuku

ve formé prasku, zbaven vody, snadno prijima vihkost
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SMETANA

% Tekuty mléény vyrobek s min. 10% tuku g WCLT
.. . . . metatll”
«» Ziskava se separaci z mléka odstredénim LA

S 225 /

» Koncentrovany mlécny tuk s ¢asti mléka

» Déleni:

- Sladké smetany: pro primou konzumaci, tuk 10-18 %

- Smetany ke Slehanit: cil je ziskat pénu, s obsahem 30-40 % tuku

- Instantni Slehacka: smetana je v uzaviené nadobé (rozprasovaci)
(,rostlinna slehacka“- alternativni vyrobek na bazi rostlinného tuku)

- Smetana do kavy:10% tuku

- Smetana na vareni:10-12 % tuku




KYSANE MLECNE VYROBKY

s vznikaji kysanim mléka, smetany, podmasli nebo jejich smeési
pomoci mikroorganismu (pri¢ina premény mléka na jogurt).

< Délenfjogurtu dle obsahu tuku: Tradicni jogurtoveé kultury
1. nizkotuény/odtucénény
(méné nez 0,5 %)

2. se snizenym obsahem tuku

(méné nez 3,0 %)
Lactobacillus Streptococcus

klasicky (vice nez 3 %) bulgaricus thermophilus

4. smetanovy (vice nez 10,0 %)
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MOZNE PRICINY
VAD MLECNYCH VYROBKU

+» Pouziti nekvalitniho mléka, nekvalitnich prisad (ovoce, barviva)
* Pouziti nekvalitnich startérovych kultur

s Nespravné postupy vyroby ¢i skladovani

% Vady chuti a aromatu na zakladé chybného kvaseni v jogurtech

% Uvolnovani syrovatky - nespravny postup vyroby (pasterizace,
homogenizace), nizké pH, vyrazné vykyvy teplot pri vyrobé Ci
skladovani.

*» Zrnitost a hrudkovitost produktu —hruby a nehomogenni vzhled
jogurtu




VADY JOGURTU

¢ Vyduté vicko

- vyrobek je stary/kontaminovany kvasinkami nebo koliformnimi
bakteriemi (vytvareji CO2 a ten vypouli vicko)

- chut nedobra, kvasnicni prichut a nemaji zadné z IéCebnych
ucinkl bézného jogurtu.

- vyjimkou- kefiry, v nichz se CO2 tvori prirozené, vyduté vicko
nemusi znamenat znehodnoceni vyrobku!

L)

L)

» Na povrchu jogurtl viditelna plisen




UCINKY PROBIOTICKYCH BAKTERIi

« Uginky probiotickych bakterii
« Uprava poruchy fyziologické rovnovahy
* Regulace poctu hnilobnych bakterii
* Pri IéCbé chemoterapeutiky a Sirokospektralnimi atb
* Zmirnéni nesnasenlivosti laktosy
* Regulace hladiny cholesterolu
* Stimulace imunity
* Podpora vstrebavani mineralnich latek
* Produkce vitamint skupiny B a vitaminu K
* Produkce slabych ATB

Bakterie v kysanych mléénych vyrobach zejména BIFIDOBAKTERIE,
LAKTOBACILY




MASLO

% Obsahuje min. 80% mlécného tuku

% Pokud je pridan rostlinny tuk - nesmi se uvadét nazev maslo - jde
o kategorii smésnych tuku

+* Vyrabi se stloukanim pasterované smetany X @’,
< Cerstvé maslo - prodej do 20 dnt od eroby‘\ %‘;
N

% Stolni maslo - bylo skladovano v mrazirnach

po dobu a7 24 mésicy. 4
+» Maslo trictvrtétucné: 60-62 % tuku

¥ Tradicni pomazankové: ruzné prichuté




POZADAVKY NA MASLO

¢ Vzhled: maslo typického obdélnikového tvaru |
» Barva: nazloutla az slabé zluta

»» Konzistence: roztiratelna pri 15 °C, stejnoroda, na rezu se pripousti jen
drobné kapénky vody nebo podmasili.

* Chut a vuné: Cista, char. pro maslo konkrétni skupiny, mirna po smetané
* Vady masla

- horka, kysela, karamelova a zlukla/zatuchla chut

- kapky vody na rezu

- vysoka tvrdost a lomivost do 10°C

- prilis mékka a mastovita konzistence pri pokojové teploté




SYRY

% MIECny vyrobek vyrobeny vysrazenim mlééné bilkoviny z mléka za
pomoci syridla / koagulacniho Cinidla, prosel tzv. prokysanim a
oddélenim podilu syrovatky

% Syrenina se jeSté soli a pak se podle druhu syru necha zrat rizné
dlouhou dobu

** Podle zpusobu vyroby : o
N
R -1 "

1. mékké 2.tvrdé 3.plisnové SO,
2% <‘: *.‘ ’ =2 3

*

¢ DalSi rozdéluji podle: -

l

a) zpusobu zrani
b) podle obsahu tuku v susiné

SUSINA: hmotnost pevného podilu v %, ktera vznikne odpafenim vody




DELENI SYRU DLE ZRANI

zrajici

termizovany

zrajici pod mazem
zrajici v celé hmoté
s plisni na povrchu
s plisni uvnitr hmoty
dvouplisnovy

v solém nalevu, bily




DELENI DLE KONZISTENCE

Extra tvrdy (ke strouhani)
Tvrdy

Polotvrdy

Polomékky

Mékky




DLE OBSAHU TUKU

Obsah tuku v SuSing v %

vysokotucny > 60
plnotucny > 45
polotucny > 25
nizkotucny > 10
odtu¢nény <10

Taveny syr dle tuku v suSiné
e Vysokotucny =60 %
* Nizkotuény <30 %




MOZNE PRICINY VAD SYRU

% kolisani jakosti mléka- obtizné vyrabéti stale zbozi stejnych vilastnosti
¥ MO zcela podruzného razu utlaci pravé plvodce zrani

% poklesky v Cistoté mléka k syreni (vzdy mléko nejvyssi jakosti)

% nedodrzovani / pouzivani nespravného technologického procesu

% nevhodné teplotni a vihkostni poméry ve zracim sklepé

¥ nedostatecné oSetfovani syrd v pribéhu zrani




MIKROBIALNI
KONTAMINACE

+» Plisné- kontaminace

(pripravky, naradi, mistnosti)

r

\\




VADY VNITRNIHO VZHLEDU

** nepravidelné otevreni tésta
u syru s tvorbou ok
¢ praskliny a trhliny v tésté syra
s Casné a pozdni dureni
s orechovita oka
** vady v konzistenci

s vady v barveé tésta aj.

s slité tésto (obr. nahore)

Velmi rychlé vykvaseni syril — jednd se sice o propionové kvaseni,
ale je nerizené (pravdépodobné vysoka teplota — a vysledkem
Jsou mala ocka a tésto se trhd — trhliny napfi¢ Fezem syra).
Takovéto syry mivaji krdtké tésto a jsou i dost tuhé. m




VADY VNITRNIHO VZHLEDU
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Lot f.(“ : s / Orechovitd oka zpiisobend sporotvor-
nymi bakteriemi rodu Clostridium.
Velmi silné pozdni dufeni syri — velkd necharakeeristickd oka Trhliny v tésté syra vznikaji zase
oddélend tenkou blankou. Syry jsou nafoukié vyevdrenymi plyny nesprdavnym zrdnim a skladovdnim,

Jako houba. napr. pri prilis nizké teploté.




VADY CHUTI A VUNE

K/

¢ méneé vyrazna, fadni ¢i necharakteristicka chut

\/

¢ cizi prichut (napf. po sanitacnich prostredcich)

+* skuteCna vada chuté, jako je Stiplavost, horkost, palivost, zatuchlost
s Jednotlivé vady se kombinuji - vzajemné spolu souviseji,

napr. zdureny syr: vada vnéjsiho vzhledu, vazné chyby v chuti, vani i v

konzistenci




ROZTEKANI TESTA




MRAZENE MLECNE VYROBKY

L)

» Vznikaji naslehanim a naslednym zmrazenimhomogenizované

L)

a pasterované smeési obsahujici vodu, tuk, mlécnou tukuprostou
susSinu, sacharidy, ochucujici latky a stabilizatory.

s Vznikly polotuhy poloprodukt je pak ztuzeny hlubokym zmrazenim pod -
18 °C.

¥ Mrazené krémy smetanové / mlécné / s rostlinnym tukem /
ovocné / vodové
s Sorbety - bez pridaného tuku, min. 25%

ovocné slozky




VADY MRAZENYCH VYROBKU

% Piscita konzistence: drsnost na jazyku, vétsi krystalky laktosy

» Tvarové vady, deformace vyrobku a vyskyt velkych ledovych
krystall na povrchu vyrobku

~_ ¢ | Ps ‘i

% Nakysla chut: rozmnozeni MO pred mrazenim 4

» Nedostatecni naslehani




