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1. ro¢nik

Zaci se seznami s vyznamem mléka pro lidsky organismus, s jeho slozenim. Zakiim bude
Anotace: vysvétlen proces pasterizace mléka a dale budou Zaci seznameni se zakladnimi druhy

mlécnych vyrobku a se skladovanim mléka a mlécnych vyrobkd.






Vyznam mléka pro organismus
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Pasterizace mléka

= tepelné osSetreni mléka, které zabranuje plsobeni
patogennich mikroorganismu, jez se mohou v mléce
nachazet

* pri pasterizaci se kombinuje vyse teploty s délkou
zahrevu

e zakladni déleni pasterizace na: dlouhou, Setrnou
a vysokou pasterizaci

— dlouha pasterizace
* 63°C po dobu 30 minut
— vysoka pasterizace:

e 85°C po dobu 5 sekund
* nejcastéji pouzivana, konzumni vyrobky



— Setrna pasterizace
e 72°C -74°Cna 15 sekund
* zejména pri vyrobe syru
Dalsi typy pasterizace

e pasterizace smetany: na 90°C po dobu nejméneé
5 sekund

* trvanlivé mléko v kartonech: 130°C az 150°C po dobu
30 sekund (vysoké tepelné osetreni UHT)

Pasterizace je zakonem predepsané osetreni mléka.

Produkty vyrobené z pasterovaného mléka musi byt
udrzovany v chladicim retézci.



Mléeko

* spotfeba mléka v CR na obyvatele za rok

Rok 2007 2008 2009 2010 2011
Litr 50,6 55,3 58,1 56 56

Zdroj: CSU, vlastni zpracovani

* druhy mléka v obchodé jsou déleny dle obsahu tuku

a) plnotucné mléko 3,5% tuku (pasterizované
a homogenizované)

b) polotuc¢né mléko 1,5% tuku
c) nizkotucéné mléko 0,3 az 0,5% tuku

Mléko je velmi prisné kontrolovano v ramci hygienickych
standardi a je mozné rici, Ze patfi mezi nejlépe a nejvice
kontrolované potraviny na ceskem trhu.



Druhy mlécnych vyrobku

Smetana ke slehani neboli slehacka
— 7 kvalitniho mléka

— obsahuje 33% mlécného tuku a 6,5% mlécné netukove
susiny

— velmi jemnd a lahodna chut, uplatiiuje se v ceské
kuchyni (omacky, polévky, zmrzlina)
Maslo
— z kvalitni pasterizované smetany

— obsahuje 81% mlécného tuku, 18% vody
a 1% netuku (laktéza a bilkoviny)

— tuk v masle je dobre stravitelny
— obsahuje vitaminy A, Da E
— pouziti: pomazanky, zjemnuje chut



Druhy mlécnych vyrobku

Tvaroh

* vyrabi se z pasterizovaného mléka

a) meékky tvaroh
- déli se podle mnozstvi susiny (netucny polotucny,
tucny)
- pouziva se jako napln do buchet, dortd, paladinek,
dale pro pripravu pomazanek

b) tvrdy tvaroh
- obsah susiny je 32%, neobsahuje tuk

- pouziva se jako strouhany na salaty nebo ovocné
knedliky



Druhy mlécnych vyrobku
Syry

= mlécné vyrobky obsahujici mlécné bilkoviny a mlécné
tuky

e vyrabi se z kravského, ovCiho a koziho mléka
e zakladem pro vyrobu syra je srazenina mléka

* syry patr| k zakladnim potravmam cloveka a pro nektere

zemé je syr ddlezitym exportnim produktem (Svycarsko,
Holandko)

e syry se déli podle
— sortimentu (prirodni a tavené syry)

— tucnosti (vysokotucné, plnotucné, polotucné,
nizkotucné, netucné)

— tvrdosti (velmi tvrdé — parmazan, tvrdé — Cedar,
polotvrdé — niva, mekké — zervé)

— konzistence (roztiratelné a tuhé)




Druhy mlécnych vyrobku

Zakysané mlécné vyrobky

- do vyrobku jsou pridany bakterie mlééného kysani,
predevsim probiotické bakterie, které maiji pozitivni
vliv na strevni mikrofléru

e kyselé mléko

* jogurt

e kefir

* acidofilni mléko
* kysana smetana
e podmasli



Skladovani

MIlécné vyrobky patri k potravinam, které se
velmi rychle kazi, proto je nutné dodrzovat
nasledujici body:

— cerstvé mléko a smetana — chladné prostory

— jogurt, kysané mléko, kefir — chladné prostory,
trvanlivost okolo 14 dni

— otevreny vyrobek musi byt chranén pred svéetlem,
teplem a pachy
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H Pracovni list H
1. ProcC je mléko pro clovéka zdravé a co obsahuje?
2. Co je to pasterizace a jak se déli?

3. Na kolik stupnu se zahriva mléko pri pasterizaci

trvanlivého mléka?
4. Jak se déli mléko dle obsahu tuku?

5. Co je zakladem pro vyrobu syra?

6. Jakeé jsou zasady skladovani mléka a mlécnych
vyrobkd?



Vypracovany pracovni list

kg ]

1.

Mléko obsahuje vyvazené mnozstvi zivin, které jsou pro lidsky
organismus potrebné. Mezi vyznamné mineralni latky obsazené v
mléce patri Ca, Mg, Zn, vitaminy A, B, C, D a enzymy.

Pasterizace je tepelné osetreni mléka, pri kterém se kombinuje
vyse teploty s délkou zahrevu mléka. Druhy jsou dlouha, setrna
a vysoka (UHT).

Na 130°C az 150°C po dobu 30sekund - vysoké tepelné osetreni
UHT.

Mléko se déli na plnotucné mléko 3,5% tuku, polotucné mléko
1,5% tuku, nizkotucné mléko 0,3 az 0,5% tuku.

Zakladem pro vyrobu syra je srazenina mléka.
Chladné prostory, rychla spotreba, tmavé prostredi bez zapachu.



Literatura

« KOLOUCH, Martin a Anna VOLFOVA. Stroje a zafizeni v
gastronomii a technologie pripravy pokrmdu: pro stredni
a vyssi odborné skoly. lyd. 1. Praha: Fortuna, 2000, 111
s., [8] s. barev. obr. pril. ISBN 80-716-8719-7.

 METZ, Reinhold, Hermann GRUNER a Thomas
KESSLER. Restaurace a host: zakladni odborné
vedomosti : restaurace, hotel, kuchyne. Vyd. 1. Praha:
Europa-Sobotales, 2008, 606 s. ISBN 978-80-86706-18-
4,

* Kysané mlécné vyrobky. Vis co jis? [online]. © 2013 [cit.
2013-08-27]. Dostupné z:
http://www.viscojis.cz/teens/index.php?option=com_c
ontent&view=article&id=123:107&cati



Zdroje obrazku

e [cit. 2013-08-22]. Dostupny pod licenci
Creative Commons na WWW: <
http://commons.wikimedia.org/wiki/File%3AA
_member_of the Women's Land_Army_milk
s a_cow_at the WLA training centre at Ca
nnington%2C_Somerset_in_1940. D186.jpg>



