Suroviny 2. ro¢nik — Mgr. Vesela Kristina
kristina.vesela@sousvodnany.cz
Tyden od 23. 11. — 27. 11. 2020 3. cast
Nastudovat:

1. Konzervace mléka.

2. Pouziti mléka, skladovani.

3. Smetana.

4. Tvaroh.

1.Konzervace mléka
Ugel: del3i trvanlivost, snaz§i manipulace a doprava,
lepsi skladovani
Princip: odstranéni vody
Zpusoby konzervace: 1. zahusténi-kondenzovani
mléka
2. suSeni mléka

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

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

- odparovanim 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/----hladké a jemné mléko

- ptidame stabilizacni siil/ citran sodny/ -tim se
zabrani koagulaci bilkovin pf1 sterilaci

- plnéni-do zdravotné nezavadnych neprodysné
uzavienych plechovych/i papirovych/ obalui-uzavieni



- sterilace-115-7117 °C
- ochlazeni + termostatickd zkouska-10 dnu pri
teplote 37°C

b/ zahusténé slazené mléko/Salko/ vyroba:

- Z plnotuc. past.mléka, do kterého se ptida cukr
-voda se odparuje stejné jako u neslazen¢ho mléka-
ziska se asi 1/3 puvodniho objemu

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

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

2. susena mléeka

vyhody: prodlouzeni trvanlivosti, snadna dlouhodoba
skladovatelnost, snadna dosazitelnost

- suSen¢ mléko + riizné prisady: kakaovy prasek,
suseny vajecny obsah, kavovinovy vytazek, cukr=
vyroba riznych smeési 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 tunosti se miiZe pred susenim




zahustit na odparkach podobné jako kondenzovane
mleko

- vpousti se Ve slabe vrstveé na otdcejici se kovové
valce vyhraté na teplotu 110-130°C

- na valci po odpareni vody zustane tenka mlécna
bldna

- nozovy seSkrabovac ji seskrabne a vznikle lupinky
se V mlynech rozemelou na prasek

/ tento zpusob-mléko je hlife rozpustné vodou, Castice
koagulovanych bilkovin se u obnovené¢ho miléka
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-65-750°C =
jemny prasek

- jemny prasek se pred plnénim do oball proséva na
sitech + plnéni

[tento zphsob vyroby je kvalitnéjsi, mléko netvofi
hrudky, snadnéji se rozpousti/

Vyroba instantnich rychle rozpustnych mlék-
suseny mlécny prasek se vlh¢i mlhovinou nebo parou
a znovu se susi- krystalizace mlécného cukru-mléko
se snadnéj1 rozpousti.



Sortiment suSseného mléka a suSenvch mléCnvch
vvrobku

a/ susené mlécné vyrobky pro kojeneckou a détskou
VyZivu

b/ suSené mlé¢né vyrobky pro konzum a dalsi
zpracovani - tj. suSena mléka s riznym obsahem tuku
V susin¢ /+ ochucena mléka/

SusSené mlécné vyrobky: suSena smetana, podmasli,
syrovatka apod. /polotovary —smési.../

Plechovky, saCky, pytle z papiru, plastu.

2. Pouziti mléka, skladovani

Pouziti mléka

v CUV- jako hlavni soucast vyrobku- K vyrobé
zmrzlin, mléénych napoju, koktejlu, nékterych
restauracnich vyrobku,k vyrobé pudinku, krému
a k vyrobé mlécné modelovaci hmoty

- prostiedek ke spojeni hmot a tést-kynuta a slana
tésta

- zlepSuje technologické,chut'oveé a nutri¢ni vlastnosti
vyrobku- pri vareni jadrovych, orechovych a
makovych naplni, do marokanek...

-v CUV- vétSinou suSené mléko

- suSené mléko se rozpusti ve vode na tzv. obnovené
mléko:




na 1 litr obnoveného mléka: ze 130 g susen¢ho
plnotu¢ného ml¢ka + 900 g vody

ze 100 g suSencho
odtu¢néneho mléka + 940 g vody
- suSen¢ mléko se rozmicha ve Y4 vody na kasicku +
zbytek vody, pfi pouZiti cukru smichat susené mi¢ko
s cukrem a pak pridat vodu
- Cerstvé mléko- K vyrobé nékterych restauracnich
vyrobkii, zmrzlin, mléénych népoja

Skladovani mléka

- Cerstvé, konzumni, mlékarensky oSetrené mléko-
pri teploté 8°C/ vyroba zmrzlin, mlé¢nych
napoju........ /

! dokonala Cistota a hygiena pracovniho prostredi
! zneliSténi mléka pri nespravném skladovani
muze zkratit trvanlivost a zhorsit kvalitu vyrobku-
kontaminace choroboplodnymi zarodky- ohrozeni
zdravi

- suSené mléko- skladovani do 20°C, relativni
vihkost 65%

- Cisté, suché, dobre vétratelné sklady bez primého
slune¢niho svétla




3. Smetana

Charakteristika

- mlécny vyrobek s vysokym obsahem mlécného tuku/
min. 10%/

- usazen¢ tukove kulicky pfi stani mléka na jeho
povrchu jako hustsi vrstva

- obsahuje: mlécny tuk, mlééné bilkoviny, mlécny
cukr, mineralni latky, vitaminy

Vyroba smetany

1. Sladka smetana

- odstired’ovanim plnotucného mléka v odstredivkach
pi1 rychlosti 6000 otacek/min.-

/mléko-t€ZSi cast-u stén, smetana-leh¢i ¢ast- soustredi
se ve stfedu bubnu/

- odtucnéné — odstfedéné mlé¢ko a smetana se

Z odstiedivky odvadéji oddélené

-ziskana smetana se homogenizuje -/ne smetana ke
Slehani/, upravi se obsah tuku na predepsané
mnozstvi/pfidanim méné tuéneé smetany/, tepelné se
oSetii/ obdobn¢ jako mlé¢ko/

-Smetana ke Slehani se po Gpravé tu¢nosti na 33%
necha 12 hodin zrat pfi teploté 2-4 °C

2. Kysand smetana

- zakvaSenim smetany piislusné tucnosti istymi
kulturami mlécného kvasSeni/ napt.laktoflorou/

- takto naoCkovana smetana se necha zrdt p¥i teploté
18-22°C do predepsané kyselosti




Konzervace smetany

- zahusténim- kondenzovanim- piidanim cukru a
odparenim vody jako slazen¢ kondenzované .mléko
/+ rizné latky- napft. kakao/

-suSend smetana-susenim smetanove mlhoviny jako
susen¢ ml¢ko

Druhy smetany:/viz text/ uéebnice -
vvbrat si 6 prikladua

Vlastnosti smetany

- barva mlé¢na az nazloutla/podle druhu/

- stejnoroda konzistence bez usazenin, u kyselych
druhii- tuzsi, krémovita az mirné krajitelna

- sladké smetany: €ista, sladkomlé¢na chut’ a viiné

Y w7/

chut’

Pouziti smetany

- v CUV-hlavné smetana ke Slehani= Slehacka

- ostatni druhy Slehacky- K vyrob¢ riznych
restauracnich vyrobki

- smetana ke Slehani- vyroba zmrzlinovych a
Slehackovych naplni

- vyroba CUvyrobkii- zjemnéni chuti, zvySeni kvality/
parizske pecivo/

Skladovani smetany - do teploty 10°C v chladirnach




4. Tvaroh

- Je vV podstaté mlécna bilkovina kasein, ziskana ze
srazen¢ho mleka

- kasein se nachazi v mléce ve forme koloidniho
roztoku a srazenim mleka se vylouci v pevne formé =
tvarohovina

- tvarohovina= bila az krémova hmota bud’ vla¢né
nebo tvrdé konzistence, ma podle druhu chut’ sladkou
nebo mirné nakyslou

- je velmi hodnotna potravina, obsahuje lehce
stravitelné bilkoviny, fosfor, vapnik a dalSi mineralni
slouCeniny, Ziviny z tvarohu pusobi piiznive na lidsky
organismus, posiluji rist a nervovou soustavu

Vyroba:

Tvrdy tvaroh:

- mléko se necha zkysnout pii1 20°C, tim se laktdza
preméni na kyselinu mlécnou, zkysané mléko se
zahfeje na 35°C — vysrazi se chuchvalce tvarohu —
tvarohovina, oddéli se od syrovatky

(odkapavanim, odstfedénim), lisuje se na obsah suSiny
32 %

MéEKKy tvaroh

- do ml¢ka se prida smetanovy zakys a sytidlo —
vysrazena tvarohovina se vypousti bud’ do
tvaroharskych pytli a zbavuje se syrovatky lisovanim
az na susSinu 25 %(klasicky zptusob vyroby) anebo se




tvarohovina oddé¢luje od syrovatky filtraci nebo
odstfed’ovanim na susSinu 17 — 23 %

- druhy tvarohu:

a/ podle zpiisobu vyroby:
- mékky tvaroh

- tvrdy tvaroh

b/ podle % obsahu tuku v susiné:

- tuény tvaroh/ min. 38%t. v S./

- polotu¢ny /min.15% t.v s./

- nizkotu¢ny- jemny /min. 5% t.v s./
- odtuénény / meéné nez 5% t.v s./

DalSi druhy tvarohu: tvrdy tvaroh na strouhani, tvaroh

pro pekare, tvarohoveé krémy, Slehany tvaroh,
tvarohove dezerty/Termix, Bobik, Pribinacek.../

Pouziti tvarohu:

- v CUV — vétsSinou mékky tvaroh- tvarohove naplné

kynutych vyrobki, tvarohove fezy

- tvarohova tésta k pripravée restauracnich moucniku,

tvarohové pomazanky
- tvrdy tvaroh- restaura¢ni moucniky- livance,
bavorské vdolecky

Skladovani - chladirny- 2-10°C







