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MIléko, smetana, tvaroh a zakysané mlééné
vvrobky

U¢. Suroviny pro cukraiskou vyrobu

mléko je vymeéSovano mléEnymi zlazami savci v dobé laktace a piivodné slouzilo jen
k vyzivé mlad’at

ve vyzive lidi patii mezi dalezité zakladni potraviny

je dulezitou surovinou pro vyrobu mléénych vyrobki a ptipravu jidel

¢loveék ma na rozdil od zvifat schopnost travit mlécnou bilkovinu po cely zivot,
sloZeni mléka po nadojeni:

€ 87% vody

@& 4% tuku,

€ 3,5% bilkovin,

€ 4.8% cukru (laktoza) a

@ 0,7% mineralnich latek (vapnik) a vitamind (A, D, E, K, a skupiny B)
jednotlivé slozky mléka tvoii stejnorodou smés (emulzi)

OSetireni a mlékarenska uprava a zpracovani mléka:

PoNhRE

Osetieni mléka (filtrace a ochlazeni) po nadojeni.

Odbér vzorkt mléka na kontrolu tu¢nosti a kyselosti a svoz do mlékarny

Jemna filtrace a chlazeni mléka.

Pasterizace mléka - kratkodobé zahtati mléka na 85°C a nasledné rychlé ochlazeni na 5°C
(tepelny Sok) zni¢i mikroorganismy a mléko si zachova chutové vlastnosti. Pasterizaci se
upravuje konzumni mléko s kratkou trvanlivosti a mléko na dalsi mlékarenskou vyrobu.
Pasterované mléko musi byt skladovano v lednici.

Trvanliva mléka se tepelné upravuji kratkym zahfevem horkou parou (uperizace, UHT) na
130-140°C a naslednym ochlazenim, zméni se chut'ové vlastnosti mléka. Trvanlivé mléko
1ze skladovat za béZnych teplot.

Uprava tuénosti (egalizace) mléka. Pomoci odstiedivek se z mléka oddéli smetana.
Odstfedéné mléko se pfidanim smetany upravi na potfebny obsah tuku pro jednotlivé trzni
nebo vyrobni druhy mléka.

Homogenizace mléka. Mléény tuk a bilkoviny jsou v mléce rozptyleny na velmi drobné
castecky priichodem mléka ptes velmi jemné trysky. U takto upraveného mléka nedochazi
k vystupovani tuku (smetany) na povrch, na rozdil od ¢erstvé nadojeného mléka.

PInéni mléka do spottebitelskych oballi nebo jeho dalsi zpracovani na mlécné vyrobky.

Trzni druhy mléka:

x
x
x

nizkotu¢né mléko 0,5 % tuku
polotu¢né mléko 1,5 az 2 % tuku
plnotu¢né mléko 3,5 % tuku



Vvroba smetany:

1.
2.
3.

Odstifedénim nepasterované¢ho mléka ziskdme smetanu s obsahem 35 az 38% tuku.
Podobné¢ jako mléko se smetana upravuje pasterizaci nebo uperizaci.
Pfidanim nizkotu¢ného mléka se upravi tucnost.

Trzni druhy smetany:

XAKXXX

kavova smetana 6 az 9 % tuku

sladka smetana 12 % tuku - do polévek a omacek

zakysana smetana 11 az 18 % tuku

créme fraiche (Cti krémfres) - zakysana smetana s obsahem tuku 30% pouzivana do jidel
smetana ke $lehani 33 % tuku

Dalsi apravy mléka:

x
x

zahusténé (kondenzované) mléko - odpafenim je snizen obsah vody

suSené mléko - jemnd mlécnd mlha je rozpraSovéana do proudu horkého vzduchu v 15 metrti
vysoké susici komote a drobné kapicky vyschnou nez spadnou dolti - valcova susarna,
nejvetsi ¢ast suseného mléka slouzi k primyslové potravinatské vyrobé (napt. vyroba
mlécné cokolady)

Zakysané mlééné vyrobky:

patii mezi nejstar$i mlééné vyrobky
principem jejich vyroby je fizené zkysnuti mléka
pfipravuji se z mléka pfidanim riznych druht bakterii mlééného kysani

Hlavni druhy zakysanych mléénych vyrobkii:

jogurty - bilé a ochucené

acidofilni mléka

kefirova ml¢ka

tvaroh

vSechny zakysané vyrobky se vyrabi jako pfirodni (bilé) nebo rizné ochucené a s riznym
stupném tucnosti

Vvroba tvarohu:

x

x
x
x
x

pasterované mléko zahtaté na 20°C je zakysano pfidanim bakterii mlécného kysani
po dosazeni pottebné kyselosti je mléko zahiaté na 35°C a dojde ke srazeni mlécné
bilkoviny

pod srazeninou zlstava zbyla tekutina - syrovatka, kterd slouzi k dal§imu zpracovani
mlécna sraZenina je vylisovanim zbavena piebytecné vody a podle stupné slisovani
ziskame mekky nebo tvrdy tvaroh

podle tu¢nosti mame tvaroh nizkotu¢ny, polotu¢ny a tuény



Maslo a syry - vvroba, druhy a pouziti

U¢. Suroviny pro cukraiskou vyrobu

1.Maslo

XXX

x

nejpouzivanéjsi zivocisny tuk

je velmi dobfe stravitelné a je zdrojem vitamini A a D

Vv teplé kuchyni se pouziva na masténi pokrmu, ke zjemnovani polévek a omacek, do
moucnikl a dietnich pokrmt a ve studené kuchyni do pomazanek a krémt a v cukraiské
vyrob¢

nevyhodou masla je kratka trvanlivost a nizky bod tani (35 az 37°C), proto se nehodi napft.
do lineckého a listového tésta

slozeni masla

€ 80-82 % mlééného tuku,

€ 16-18% vody,

@ zbytek tvoii mlééné bilkoviny, mineralni latky a vitaminy

Vvroba masla:

zakladni surovinou je pasterovana smetana s obsahem 38 % tuku

proces vyroby masla se nazyva stloukani (zmaselfiovani)

be&hem stloukani se kapicky tuku spojuji do vétsich kouski (méselna zrna)
hnétenim se oddéli tuk od zbylé tekutiny - podmasli

hotové maslo se formuje a bali do folie (kostky 250 a 125 g nebo 5 kg bloky)

Trzni druhy masla:

@ Cerstvé maslo,

@ stolni maslo

@ maslo s piidavkem rostlinného tuku (napi. AB maslo, Zlata Hana),
€ pomazankové maslo (smés masla a mlééného zakysu)

Vady masla:  Zluknuti, kysel4 nebo hotka chut’

2.5vyry

x

x

syr - mléény vyrobek piipraveny fizenym sraZzenim mléka plisobenim syfidla nebo kyseliny
mlécné

syFidlo - latka vyrabéna ze zaludkt mlécnych telat (krmenych pouze mlékem), obsahuje
enzymy, které srazi mléko

vedlejSim produktem pfi vyrobé syri je jako u tvarohu syrovatka



8 Vyvroba prirodnich syrua:

srazeni pasterovaného mléka pomoci sytidla (sladké syry) nebo kyseliny mlécné (kyselé -
tvarohové syry) na syieninu

rozkrajeni syfeniny na ,,zrna‘“ rizné velikosti podle druhu vyrabéného syra (¢im drobnéjsi
zrna tim pevnéjsi syr)

pridani plisnovych kultur (Niva, Hermelin)

zahtati syfeniny (pro zpevnéni a odvodnéni)

zformovani syieniny do potfebnych tvart

odstranéni syrovatky lisovanim

nasoleni syri v solné lazni

zrani syrd (od 1 dne do 12 mésicit)

baleni a expedice

8 Vvroba tavenvch svri:

surovinou pro vyrobu tavenych syrl jsou pfirodni syry, maslo, tvaroh, smetana, tavici soli
(fosfore¢nan sodny, citrat sodny), a chut'ové prisady (zelenina, houby, Sunka aj.)
rozetfeni nebo rozemleti surovin

zahtati a taveni smési pii teploté 80 - 95°C po dobu 5 - 15 minut podle druhu vyrobku
(=»=» roztiratelné syry - vyssi teplota del$i ¢as a opaéng)

formovani a tuhnuti taveniny

baleni a expedice

Tucnost syrii:

obsah tuku v syrech se uvadi v procentech tuku v susiné

na obalu syra je uvedeno napt. 50% susiny, 30% tuku v suSiné (t.v.s.)

skute¢ny obsah tuku se tak musi stanovit pfepo¢tem - ptiklad vypoctu 30% z 50 =
16,6% tuku

8 Hlavni druhy svru:

mekké Cerstvé syry slané a sladké (Zervé, Imperidl, Lucina, cottage, Lipanek, termix,
mascarpone - pouziva s na italsky mouénik tiramisu)

pafené syry (mozarella)

mekké syry zrajici v chladu (blatacké zlato) a zrajici pod mazem (romadur, pivni syr)
syry plisnové s plisni na povrchu (hermelin, camenbert) a s plisni uvnitf (niva, gorgonzola,
roquefort) a syry dvouplisiiové (s plisni uvnitf i na povrchu)

syry tvrdé se slabé dohtivanou syfeninou - holandského typu (Eidamska cihla, Gouda,
Cedar)

syry tvrdé se siln€ dohtivanou syfeninou - ementalského typu (Madeland, Primator,
Moravsky bochnik, Emental, Parmazan)

syry ve slaném nalevu (balkansky syr, Jadel, Feta)

ovCi syry (brynza, oStiepok, parenica, korbaciky)

kyselé syry (olomoucké tvartzky)

tavené syry - napt. Madetka, Apetito, Lipno, Vesela krava atd.



® Pouziti syrii:

- do vyrobku studené kuchyné - pomazanky, salaty, oblozené vyrobky
- pfisada do jidel (zapékané pokrmy, pizza, sekany fizek se syrem)

- smazené syrové pokrmy

- pfima spotieba

Vejce

U¢. Suroviny pro cukraiskou vyrobu

® vedle mléka a masa patii vejce k nejdulezitéj$im a nejhodnotnéj$im potravinam, jSou
zdrojem nejkvalitnéjSich bilkovin

® SlozZeni vajec:

Slozky Bilek - % obsahu Zloutek - 5 obsahu
Voda 87% 50%
Bilkovina 11% 16%
Tuk --- 32%
Ostatni latky 2% 2%
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Podrobny popis vejce v podélném rezu:

. skofapka

. vné&jsi papirova blana
. vnitini papirova blana
. poutko

. husty bilek

. Zloutkova blana
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http://cs.wikipedia.org/wiki/Soubor:Anatomy_of_an_amiotic_egg.svg
http://cs.wikipedia.org/wiki/Soubor:Anatomy_of_an_amiotic_egg.svg

8. vyzivny zloutek

9. zérodecny terc¢ik (tvotivy zloutek + zarodek)
10. tmavy (Zluty) zloutek

11. svétly Zloutek

12. vnitini fidky bilek

13. poutko

14. vzduchova komurka

15. kutikula - povrchova ochranna vrstva

Hmotnostni skupiny vajec:

XX X XX

XL velmi velka - nad 73 ¢
L velka - 73 az 639

M stiedni - 63 az 53¢

S mala - pod 53 g

barva skotapky zalezi na druhu nosnic, a nema zadny vliv na kvalitu vaje¢ného obsahu
barva zloutku je ovlivnéna zptisobem krmeni slepic

pro lidskou vyzivu se v CR smi pouzivat jen vejce slepiéi a kfepeli, pouziti jinych vajec je
zakazano

ve spolecném stravovani smi byt pouzivany pouze trzni druhy vajec - od dodavateli a
nesmi byt pouzivany vejce s narusenou skotapkou

vejce musi byt vytloukdny mimo vyrobni prostory provozovny

bezpecna teplota pro zpracovani vajec je nejmeéné 75°C po dobu minimalné 5 minut

Vajecné vyrobky:

mrazena vajec¢na melanz (smés zloutkd a bilktl)

susena vejce V prasku do tést - Synthova, 15g synthovy nahradi 1 vejce

majonézy a majonézoveé vyrobky

veSkera vejce se pied zpracovanim na vaje¢nou vyrobu pasteruji pii teploté 65°C (melanz a
zloutky) nebo 57°C (bilky)

Pouziti vajec:

vyrobky studené kuchyné¢ (salaty, pomazanky, oblozené vyrobky atd.)
piisada do té€st a mletych mas - pro vazani ostatnich surovin

kypfeni tést a hmot - bilkovy snih

zavaiky a vloZzky do polévek

moucniky a cukratské vyrobky

emulzni likéry - vajecny likér, Baileys



X RAKAK KKKX

Tuky, vvznam, slozeni, rozdéleni
a jednotlivé druhy

U¢. Suroviny pro cukrarskou vyrobu

vedle bilkovin a sacharida patii mezi tfi zakladni druhy Zivin

maji nejvyssi obsah energie ze vSech zivin

jsou soucasti vsech zivoc¢isnych bun¢k a tkani

chemicky jsou tuky slouceniny (estery) glycerolu a vyssich mastnych kyselin (nasycenych a
nenasycenych)

nasycené mastné kyseliny dodavaji tukiim tuhou konzistenci (sadlo, 13}, maslo)
nenasycené mastné kyseliny dodavaji tukiim tekutou konzistenci (oleje)

prepaleni tuku - rozklad tukt pisobenim teploty nad 180°C, vznika zdravi $kodliva latka
akrolein (ma typickou nepfijemnou piepalenou viini)

Zluknuti tukt - rozklad vlivem oxidace, tepla a slune¢niho zareni pii nevhodném
skladovani (v teple, pfekroceni zaruéni doby, Zluknout mize i tuk, ktery obsahuji ofechy,
vysledkem je nahotkla, Stiplava chut)

Rozdéleni tuku:

a)

b)
c)

podle puvodu - Zivocisné (14, sadlo, maslo, rybi tuky) restlinné (oleje - olivovy, sojovy,
podzemnicovy, fepkovy, slune¢nicovy, kokosovy, palmovy, dyiovy, ofechovy, sezamovy,
Inény a dalsi)

podle konzistence - tuhé (pevné) a kapalné (oleje)

podle pouZiti - potravinaiské (pro vyzivu lidi), krmné a primyslové (vyroba kosmetiky,
1é¢iv, mydel, barev a dalSich produktii)

Zpusoby vvroby zivo¢iSnych tuku:

1.
2.
3.

Skvafeni - sadlo, 18j, vedlejsim produktem jsou skvarky
Stloukani a hnéteni - maslo, vedlej$im produktem je podmasli
Lisovani - rybi tuky

Zpusoby vvroby rostlinnvch tuku:

1.
2.
3.

Drceni olejnatych semen (druhy semen - viz rozdéleni tukd - rostlinné tuky)

Zahrati drcenych semen - vyssi teplota usnadni lisovani, olej zahfatim fidne

Lisovani - ziskani oleje ze semen v hydraulickych lisech, bézné oleje se lisuji za teploty nad
60°C, jemné druhy olivovych oleji pouzivané hlavné ve studené kuchyni se lisuji za studena
(panensky olivovy olej oznacovany ,,Extra virgin‘)

Extrakce - uvolnéni zbytku oleje z vylisované drt€¢ pomoci organickych rozpoustédel, ktera
se potom odpafi. Vylisované zbytky (pokrutiny) slouzi jako krmivo pro zvifata.

Rafinace - vycisténi ziskaného oleje od cizorodych latek, Gprava barvy a chuti. Rafinace se
provadi u vSech olejii mimo olivového.

Baleni - do sklenénych lahvi a PET 14hvi, kanystrt a suda.



Pouziti zivo¢iSnych a rostlinnvch tuku:

x

x

maslo - zjemiovani §tav a omacek, masténi jidel, predkrmy, cukrarské hmoty a tésta,
moucniky, vyrobky studené kuchyné, pomazanky na pecivo

sadlo - smaZzeni, peCeni, pfiprava zakladl jidel a zasmazek, masténi jidel, pomazanka na
chléb

oleje - smazeni, peceni, duseni, ptiprava jidel sttedomoiské kuchynég, kynuta tésta a
cukraiské hmoty, vyroba majonézy, dresinky a zalivky do salatli, vyroba hoicice.

Ztuzovani (hydrogenace) tuku:

XX X XX

zékladni surovinou pro vyrobu ztuzenych tukt jsou rostlinné oleje a rybi tuky

principem ztuzeni (hydrogenace) tukli je zména vnitini struktury oleji na strukturu tuhych
tukil nasycenim molekul oleje dal§imi atomy vodiku (proto oznaceni hydrogenace)

do oleje zahtatého na 80 az 200°C se ptida kovovy katalyzator (zrnity nikl) a do stlacené
smési se vhani plynny vodik, ktery se vaZe na molekuly oleje

cela reakce probiha za tlaku 3 az 5 atmosfér, po ukoncéeni procesu se zrnity nikl odfiltruje
ziskany tuhy tuk se pouZzije k vyrobé ztuzenych pokrmovych tukl a margarint

Druhy a pouziti ztuZenvch tuka:

1.

Ztuzeny pokrmovy tuk (100%0) - Cisty bily tuk bez vody (Omega, Lukana, Ceres). Pouziva
se na smazeni, k pfipravé zdkladl jidel a zasmazek, do tést, polev a naplni a k potirani
plechii pted pecenim.

Margarin - tuha nebo roztiratelna smés (emulze) ztuzeného tuku S vodou, mlékem,
barvivem, chutovymi a dal$imi pfisadami. Druhy Hera, Perla, Rama, Flora a dalsi. Pouziti -
jako ndhrada masla do tést a krémi @ pomazéanka na chléb a pecivo.

Vady tuku a oleju:

x
x
x

zluknuti
plesnivéni
horknuti



