Technologie mléka (1. LF UK, NT)
Miéko

sekret mlé¢né Zlazy savcl

dle narizeni 1234/2007/ES se jednd o produkt ziskany dojenim jedné ci vice krav
potravinarsky se tedy jako mléko bere pouze mléko kravské

ve vyspélych zemich pokryvd 30 % potreby vapniku

bézné trvanlivost konzumniho mléka je 10-21 dn(

Slozeni kravského mléka

= voda 87,5 %
= susina 12,5 %, obsahuje:
= mlécny tuk 3,5-4 %
bilkoviny 3,2-3,5 %
mléc¢ny cukr 4,7-5 %
ostatni anorganické a organické latky 0,7 %

Technologie

Filtrace
= primdrni Uprava po dojeni - eliminace necistot
Odtredovani

= (prava obsahu tuku
= posléze standardizace —» smichdni odstfedéného mléka a smetany

Pasterace

Jeden z najznaméjsich obrazl
mléka - Mlékarka od
Johannese Vermeera.

= Setrna pasterace ( min.15 sekund pfi 71,7 °C ) - denaturace 50-90 % sérovych bilkovin

= vysoka pasterace ( 85 °C)

Sterilace

= 140 °C, po dobu 4s = mléko s prodlouzenou trvanlivosti (az 40 dnd) viz nize, denaturace 100 % sérovych

bilkovin
= ztrata vitamind
= < 5 % pyridoxin a kys. listové
= thiamin az 10 %
= kyselina askorbovéa 20 %

v v/

= ztraty obecné vys$si u sterilovanych vyrobkd, pfi dlouhém skladovani
Fermentace

= pfi vyrobé mléénych vyrobkd

= okyseleni mléka prostrednictvim bakterii - zadkysova kultura

= probiotické vlastnosti
Homogenizace

= zmenSeni tukovych kulicek po 1 um

= minimalizace vyvstavani mlé¢ného tuku ve vyrobcich
= pro plnéjsi chut

Nabidka mléka

Syrové mléko

= nebylo zahrato na vice nez 40 °C
= vysoké riziko prenosu chorob

Konzumni mléko
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Plnotuc¢né mléko bez standardizace (selské)

= obsah tuku nebyl po nadojeni upraven
= min. 3,5 % tuku

Plnotucné mléko se standardizaci

= min. 3,5 % tuku
= jeho obsah byl upraven pfi zpracovani standardizaci

= pozadavky

" = hustota = 1028 g/l
= obsah bilkovin = 2,9 % hmotnosti
= obsah tukuprosté susiny = 8,5 % hmotnosti

Polotuc¢né mléko |

, . Dojeni mléka.
= obsah tuku < 1,8 % a zaroven > 1,5 %

Odstredéné mléko (odtucnéné)

= < 0,5 % tuku
= dfive se uzival pojem nizkotucné

Trvanlivé mléko

vysokotepelné osetreni min. 135 °C, 1 sekundu
sterilace v obalu

skladovanost 3-6 mésicl pfi normalni teploté
riziko rekontaminace u baleni

UHT - trvanlivé mléko

= UHT zdhrev
m Ultra High Temperature
= 140 - 150 °C, 2 sekundy - posléze rychle schlazeno
= aseptické baleni
= mensi nutri¢ni a senzorické zmény nez u klasického trvanlivého
mléka
= nizsi obsah inaktivovanych enzym

Mlécny napoj

Mléko v saccich.

= alespon 50 % mléka, pripadné syrovatky
Zahusténé mléko

= odstranéna ¢ast vody
= sterilace - trvanlivost az 12 mésica

Zahusténé mléko slazené

trvanlivost zajiSténa vysokym osmotickym tlakem a nizkou aktivitou vody
pridani sacharézy - cukerny pomér v rozsahu 60,5-64,5 %

réizné varianty (odtu¢néné, plnotuc¢né...)

cukrarské vyrobky a krémy

baleni do plechovek

Susené mléko

obsah vody <5 %
forma prasku
obsah min. 34 % bilkovin, obsah tuku se mdze lisit
snizeni aktivity vody — prodlouzeni trvanlivost (nejdéle vydrzi susené z odtu¢néného mléka)
Uprava:
= instantizace (vylouceni nejmensich Castic, krystalizace laktdzy)
= lecitinizace (zlepsuje smacivost)

Pozadavky na jakost

= mikrobidlni ¢istota
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= jasnd bild barva (pritomnost karoteinoidnich barviv)
= chut (sladkd, lehce slany nadech)
= kvalitu ovlivni i zplsob baleni (kartony)

Defekty

dojnice - vyZiva, zdravotni stav, hygiena ziskavani mléka, povrch mlé¢né Zlazy

nevhodné skladovani — ztrata prijemnych organoleptickych vlastnosti

vystaveni slunecni expozici

homogenni struktura

kontaminace sanita¢nimi pripravky

mikrobidlni kontaminace (Escherichia coli, Salmonely, Bacillus Cereus, Clostridium botulinum)

Technolgicky vyznamné vilastnosti

= kyselost (indikace kvality, kontrola pribéhu fermentace) - pH ¢erstvého mléka
6,4-6,8

termostabilita (kasein)

syfritelnost

hustota

boda varu, bod mrznuti

4

Vyznam ve vyzive

obsah vsech zakladnich Zivin

vysoky obsah P, Ca, K, Zn, |

nizky obsah Na, Fe

vitaminy A, D, E, B, C

obsah enzymd (lysozym - antibakteridini G¢inky)
cholesterol

N

Mléko jak ho zné-me.

Bilkoviny

velmi dobre stravitelné

jeden z nejhodnotnéjsich zdrojd bilkovin v potravé

v procesu traveni vznikaji biologicky aktivni peptidy — snizuji krevni tlak (inhibice ACE)
prevazné fosfoproteiny

Kasein 80 %

kasein vazan na vapnik
termostabilita

proteolyticka stabilita (delSi traveni)
koagulace

mozna alergie

Sérové (syrovatkové) bilkoviny 20 %

globularni bilkoviny - 7 frakci - albuminy, globuliny

z 50 % tvoreny B-laktoglobulinem

alfa-laktalbumin

termolabilni denaturace nad 60 °C, pH > 8,6, pfi vysokych koncentracich
Ca2* iontd

nekoaguluji

Imunoglobuliny (glykoproteiny)

rychlejsi proteolyza nez u kaseinu

alergie

laktoferin

Tuky

MUsli s mlékem, ranni rutina.

= mlécny tuk je dobre stravitelny

= nasycené MK tvofi 60 %

= deldi nasycené MK (napf. kyselina stearovd) se hife absorbuji v pfitomnosti Ca2* (tvorba nerozpustnych
soli)

= samotny tuk zvysuje hladinu cholesterolu (mléko jako celek ma vSak opacny efekt)

Sacharidy

= laktosa
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nutna pritomnost enzymu B-galaktosidaza (laktdza) viz Laktézové intolerance
disacharid (glukosa, galaktoza)
substrat pro rozvoj bakterii - mlé¢né kvaseni
pozitivni vliv na vstrebavani vapniku
malé karigoenni a laxativni Uc¢inky
hydrolyza v tenkém strevé
zdroj uhliku v tlustém strevé
= pfi sterilaci reaguje s proteiny syrovatky — ztraty lysinu
= samotna glukosa - zanedbatelné mnozstvi
= dalsi oligosacharidy

Vstrebatelnost vapniku z mléka

20-40 %

1/3 Ca v mléce v rozpustné forméeé, ostatni vdzané na kasein
resorpci zvysSuje pritomnost vit. D

vstup Ca do kosti diky obsahu Mg, P, Mn, K (minimalni ztraty z kosti)
resorpci snizuji fytaty, stavelany, tuk, vldknina, kofein

Odkazy

Souvisejici ¢clanky

= Bilkoviny
= Tuky v potravé
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