Suroviny 2. ro¢nik — Mgr. Vesela Kristina
kristina.vesela@sousvodnany.cz

Tyden od 9. 11. — 13. 11. 2020 2. Cast
A: Nastudovat:

1. OSetfeni mléka v prvovyrobé a mlékarnach.
Jidlo s.r.0. — kravin, zpracovani v mlékarn¢

2. Druhy mléka, vady.

3. Konzervace mléka I.

B: Zpracovat referaty
timto zadavam 2 okruhy témat ke zpracovani a zaslani 2
referati od kazdého z vas k tomuto ucivu. VSichni tudiz budou
zpracovavat jeden referat z okruhu ¢. 1 a druhy referat
Z okruhu ¢. 2.
Tyto referaty budou oznamkovany.

1. Okruh — Vejce

2. Okruh - Mléko

Upozornuji, Ze prace, které budou zasilany po terminu, jiz
nebudou akceptovany a budou posuzovany jako nesplnéni
ukolu.
Pozadavky na zpracovani:
e datum zaslani: do 17. 11. 2020 na uvedenou mailovou
adresu
e rozsah: 1 strana pisemného textu A4,
velikost pisma 14, Times New Roman
- Vv pripadé pouziti obrazkii navySit pocet stran
e uvést odkazy na pouzité materialy
- vyhledavam si z riiznych zdroji K okruhiim
zajimavé informace, !neni to doslovné opisovani
wikipedie

Dékuji. Vesela Kristina



Osetreni mléka v prvovyvrobé a v mlékarnach

Osetreni mléka v prvovyrobé
zahrnuje: - hygienicke dojeni

- nasledné osetreni- filtraci-na sitech a
vatovych filtrech

- rychlé zchlazeni na teplotu 8°C

- odvoz Kk dalsimu zpracovani

Osetreni mléka v mlékarnach zahrnuje tyto
operace.

a/ filtrace = odstranéni nedistot z mléka na
odstfedivych filtrech

b/ egalizace = uprava tu¢nosti-mléko se na
odstfedivkach rozdé€li na smetanu a na odstredéné
mleko, do tohoto odstredéncho mléka se prida urcite
mnoZstvi smetany, aby vzniklo ml¢ko s predepsanym
mnozstvim mlécného tuku/ trzni druhy/

¢/ tepelné oSetireni = zahtati mléka na urcitou teplotu
po urCitou dobu - znieni vétSiny choroboplodnych 1
kvasnych mikroorganismi,prodlouzeni trvanlivosti
mléka, zdravotni nezavadnost

Zpusoby: 1. termizace —teplota 57-68°C po dobu
minimalné 15 sekund



- potlaceni az zastaveni
aktivity mlééne mikroflory po kysani

2. pasterace — teplota minimalné 72°C po
dobu 15 sekund
- znic¢i se nezadouci bakterie, ale ne

jejich spory

3. vysoka pasterace- teplota minimalné
85°C po dobu 2 sekund
- zni¢eni nezadoucich bakterii a enzymii,
zustava cast spor
= mléko s prodlouzenou trvanlivosti
- po kazdé pasteraci- zchlazeni mléka na
5°C+ dalsi zpracovani

4. vysokotepelny zahiev/UHT/- teplota
minimalné 138°C po dobu 2-3 sekund
+ aseptické baleni
- zni¢eni nezadoucich bakterii 1 spor = trvanlivé mléko

/ Uperizace- zahtati na 150°C po dobu 1
sekundy+ okamziteé zchlazeni/

d/ homogenizace= uprava zajist'ujici, aby se
neusazoval mlécny tuk

- mléko zahtaté na teplotu 70°C
prochazi pi1 vysokém tlaku pres jemné trysky-




rozbijeni tukovych kulicek v mléce a jejich
rovnomerne rozptyleni

e/ plnéni do spotiebitelskych obalit- automatické
linky, hygienicky nezavadné obaly,lahve-plast,
odlehc¢ené sklo, kartony s folii-polyetylenova,
hlinikova

Jakost mléka- zavisla na obsahu zivin, mikrobialni
Cistoté.

! dodrzovani hygienickych zasad, technologickych
postupu

Trzni druhy mléka, vady

Trzni druhy mléka:

podle mnoZstvi tuku rozeznavame mléko:

- nizkotucné - odstredéné mléko - max. 0,5%
tuku

- polotuc¢né mléko s 1,5 az 1,8% tuku

- plnotu¢né mléko - 3,5% tuku

- pInotu¢né selské nestandardizované mléko —

obsah tuku stejny jako byl v mléce po nadojeni, ale
min. 3,5%




Trvanlivost mléka:

- syrové/mlékarensky neosetrené/ mléko

- Cerstvé mléko/pasterace/

- trvanlivé mléko — UHT, sterilace v obalu

- mléko s prodlouzenou trvanlivosti — teploty vyssi

nez pasterizace, ale nizsi nez UHT
/n¢kdy angl. ESL-extended shelf life/

Organoleptické pozadavky na mléko:

- bila az nazloutla barva, odtu¢néné mléko-bila barva
s namodralym odstinem

- stejnoroda konzistence bez usazenin

- Cistd mlé¢na chut’ 1 viné bez cizich vini a pachuti

- tuCnost podle trzniho druhu

Vady mléka:
- kvalitu mléka zjistujeme: senzoricky- chut’, viing,
barva

laboratorné- kyselost,
tuCnost, obsah suSiny, mechanicke a mikrobialni
necistoty
a/ zakysnuti mléka - je zplisobeno bakteriemi v mléce,
hlavné v letnich mésicich
- mikroorganismy mohou zpusobit
srazeni, hnilobu, hotknuti, zménu barvy




b/ kovova pFichut’- pouZiti nevhodnych nadob/ mléko
se smi pouzit jako krmivo/

¢/ prichut’ pFipdleniny- vysoka dlouhodoba teplota

d/ zhoiknuti mléka- plisobenim slunecniho zafeni



Konzervace mléka

Uc&el: delsi trvanlivost, snaz§i manipulace a doprava,
lepsi skladovani

Princip: odstranéni vody

Zpusoby konzervace: 1. zahusténi-kondenzovani
mléka

2. suseni mleka

1. zahusténi-kondenzovani mléka
- pouzivame pouze kvalitni mléko bez vad! 2 druhy:

a/ zahus$téné neslazené mléko/Tatra, Latelo/-vyroba:

- odparovdanim vody Z plnot. past. mléko ve
vakuovych odparkach pii1 teploté 55°C,az se dosahne
potfebneho zahusténi

- nasleduje homogenizace/aby se pii skladovani
nevylucoval tuk/----hladke a jemné mléko

- ptidame stabilizacni sul/ citran sodny/ -tim se
zabrani koagulaci bilkovin pfi sterilaci

- plnéni-do zdravotné nezavadnych neprodysné
uzavienych plechovych/i papirovych/ obalii-uzavieni
- sterilace-115-7/17 °C

- ochlazeni + termostaticka zkouska-10 dnii pri
teploté 37°C

b/ zahuSténé slazené mléko/Salko/ vyroba:
- Z plnotuc. past.mléka, do kterého se prida cukr




-voda se odparuje stejn€ jako u neslazeného mléka-
ziska se asi 1/3 ptivodniho objemu

- zahuStén¢ slazené mleko se pi1 teploté 27°C michda
50 minut, aby cukr jemn¢ krystalizoval a vyrobek
ziskal lahodnou chut’ a spravnou konzistenci

- plnéni do plechovek, uzavieni- 'nesteriluje se —
konzervacni latkou je cukr

2. suSena mleka
vyhody: prodlouZeni trvanlivosti, snadna dlouhodoba
skladovatelnost, snadna dosazitelnost
- suSen¢ ml¢ko + ruzné prisady: kakaovy prasek,
suseny vajecny obsah, kavovinovy vytazek, cukr=
vyroba rtiznych smési k ptipravé chutnych biolog. 1
energeticky .hodnotnych napoju
-vyroba mléénych vyrobku pro vyzivu kojenct a
malych déti
- podstata vyroby: odstranéni vody na 1-6%

2 zpusoby:

a/suseni_na valcich

- mléko potiebné tucnosti se miize pred susenim
zahustit na odparkach podobné jako kondenzované
ml¢ko

- vpousti se ve slabé vrstvé na otacejici se kovové
valce vyhraté na teplotu 110-130°C

- na valci po odpareni vody zlstane tenka mlécna
bldana




- noZzovy seskrabovac ji seskrdbne a vzniklé lupinky
se V Mlynech rozemelou na prasek

[ tento zpusob-mléko je hufe rozpustné vodou, ¢astice
koagulovanych bilkovin se u obnoven¢ho mléka
usazuji u dna/

b/ suSeni v rozprasovacich komorach/sprejova
susarna/

- mléko potiebné tucnosti se zahusti na odparkach,
pak se vhani do susaren/vézové, komorové/

- rozpraseni na jemnou mlhovinu

- mlhovina se vysusi horkym vzduchem-65-150°C =
jemny prasek

- jemny prasek se pred plnénim do oballl proséva na
sitech + plneni

[tento zpusob vyroby je kvalitnéjsi, mléko netvori
hrudky, snadnéji se rozpousti/

Vyroba instantnich rychle rozpustnych mlék-
suSeny mlecny prasek se vlh¢i mlhovinou nebo parou
a znovu se suSi- krystalizace mlécného cukru-mléko
se snadné&ji rozpousti.

Sortiment suseného mléka a susenvch mléCnych
vvrobku

a/ susen¢ mlecné vyrobky pro kojeneckou a détskou
vyZivu



b/ suSené mlécné vyrobky pro konzum a dalsi
zpracovani - tj. suSena mléka s riznym obsahem tuku
V suSin€ /+ ochucena mléka/

SuSen¢ mlecné vyrobky: suSend smetana, podmasli,
syrovatka apod. /polotovary —smési.../

Plechovky, sacky, pytle z papiru, plastu.



