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Obr. 1: Krava




Mléeko

: Mieko




Zakladni mlekarenske
osetreni mleka
osetreni syrového mléka v mlékarnach
eni a oddeéleni smetany (tzv. odstredovani)
ogenizace — zmensovani tukovych kulicek
Iné oSetreni
asterizace
= \ysoka (85-95 °C, do 180 sekund)
= Setrna (71-76 °C, 15—45 sekund)
= Nizka (62-65 °C, nejméné 30 minut)




Zakladni mlékarenske
osetreni mléka

ratepelné osSetreni mleka — uperizace
0-150 °C, 2—-8 sekund)

zeni

sterizované mléeko (4—6 °C)
erizovane miéko (na 10 °C)

a obsahu tuku (odstfedéné, plnotuéné, s




Rozdéleni mléka

vodu

vske

Zi

anlivosti

rstve (3 dny)

rstvé s prodlouzenou trvanlivosti (5 dnu)
anlivé (3—6 mésicu)

mogenizace

mogenizované a nehomogenizovane




Rozdéleni mléka

usobu tepelného osSetreni

tuénéné (nejvyse 0,15 % tuku)

kotuéné (nejméné 1 % tuku)

lotuéné homogenizované (nejméné 1,8 %
lotucné nehomogenizované (nejmene 2 %
otucné homogenizované (nejméné 3,3 %
otucné nehomogenizované (nejmene 3,5

Iské mléko (nejméné 3,6 % tuku)




ekuté mlecne vyrobky

teristika

bky bez kvaseni

tana a ruzné druhy ochuceného miéka
NA

entrovana emulze mlécneho tuku v plazm

ba odstredovanim surového mleka (odstr

0, smetana)

erizace, homogenizace, zchlazeni




Tekuté mlécné vyrobky
ruhy smetany

e obsahu tuku

etana do kavy (5,8—6 % tuku)

etana sladka (11,8—-12 % tuku)

etana ke Slehani (32—33 % tuku)

e trvanlivosti

Zzna konzumni smetana

nzumni smetana s prodlouzenou trvanlivo

anliva konzumni smetana
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Ochucené mléko

br. 3: Ochucené mléko




Jakostni znaky mléka
kutych mlecnych vyro

icky Laboratorné
hled * Obsah susiny
rva * Obsah tuku
ut « Kyselost

ne

nzistence




ady miléka a tekutych
mlécénych vyrobku

Kyselost

chuté a pachy (po krmivu, horka, zatrpkla,
na, lojovita, ...)
stin Ci zabarveni

hrudek tuku, kaseinovych vlocCek, srazeni

na ke slehani — neslehatelna




Skladovani

uché, vetratelne sklady

rizované od 1-8 °C

live od 1-20 °C

a pred cizimi pachy, mrazem, slunecnim

nim




Kontrolni otazky

te z ceho se tvori mléko, kde se uklada a z
avani.

je vyznam mléka ve vyzivé?

ste zakladni mlékarenské osetreni mleka.

enujte rozdéleni mléka dle puvodu a trvanli
te druhy pasterizace a za jakych teplotnich
inek probihaji.

ste jakostni znaky mléka a tekutych ml. vyr

te podminky skladovani miéka, tekutych m

menujte nejCastejsi vady.
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