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SEZNAM UZITYCH ZKRATEK A JEDNOTEK

CPM - celkovy pocet mikroorganismi

MK — mastné kyseliny

UHT - Ultra High Temperature (velmi vysoka teplota)

°SH — (Soxhlet-Henklovy stupné€) stanoveni kyselosti u mléka
BP — bakalaiska prace

ZPC kraj — zapado&esky kraj

TM — trvanlivé mléko



1 Uvob

V prvni ¢asti bakaldiské prace je popsan standardni postup zpracovani mléka a
vyroba mléénych vyrobkl. V ¢asti druhé se bakalédiska prace vénuje konkrétni vyrobé
v Klatovské mlékarné a.s. vCetné historie samotné mlékarny a znacek vyrobkli v soucasnosti

touto mlékarnou vyrabénych.

Na nasledujicich strankach jsou vysvétleny zakladni pojmy spojené se ziskavanim a
hlavné se zpracovanim mléka. Behem zpracovani bakalatské prace jsem navic méla moznost
navstivit provoz Klatovské mlékarny a.s., kde jsem ziskala fadu uziteCnych informaci
ohledné zpracovani mléka, uchovani a kontroly mlé¢nych vyrobkd. Ostatni informace
obecngjsiho charakteru jsem ziskala z ti§téné literatury a elektronickych zdroji (konkrétni
literaturu a webové stranky naleznete v priloze v zavéru této bakalaiské prace). Bakalarska
prace je zamétfena predev§im na kravské mléko, zpracovani ostatnich druhu mléka je

uvedeno jen okrajove.



2 OBECNA PROBLEMATIKA ZPRACOVANI MLEKA

2.1 SLOZENI MLEKA

Nejbéznéjsi lidmi konzumované mléko je kravské, ovéi a kozi, mezi méné bézna
mléka patii napf. buvoli mléko (viz tabulka ¢. 1). MlIéko je povazovano za dileZitou
jidelni¢ku lidi. Obsahuje mnoho latek, které jsou dilezité pro lidskou vyzivu.! Mléko
obsahuje vSechny dulezité latky (bilkoviny, cukry, tuky, vitaminy, mineralni latky a stopové
prvky) ve vyvazeném poméru.? Mléko se sklada z vody a susiny. Obsah vody je p¥iblizné
87,5 %, susiny 12,5 %. DalSimi sloZzkami obsaZenymi v mléce jsou stopy plynt, dusiku,
kysliku a oxidu uhli¢itého. Susina je tvofena tukem, bilkovinami, sacharidy, mineralnimi

solemi, vitaminy a ostatnimi organickymi latkami.

Druh mléka Voda Bilkovina Tuk Mléény | Mineralni
cukr latky
Kravské mléko 87,5 3,3 3,8 4,7 0,7
Kozi mléko 86,6 3,6 4,2 4,8 0,8
Ovci mléko 83,9 52 6,2 4,2 0,9
Kobyli mléko 90,0 2,0 1,1 7,0 04
Buvoli mléko 82,7 4,5 8,0 4,7 0,8
Matefské mléko 87,6 1,2 1,2 7.1 0,2

Tabulka 1 - sloZeni mléka dle ptivodu3

2.1.1 MLECNY TUK

Mléény tuk je hlavnim nositelem energie v mléce.? Patii mezi slozité estery
mastnych kyselin s trojmocnym alkoholem glycerolem (vzorec viz obr. ¢. 1) a je oznacovan
jako triacylglycerol (vzorec viz obr. ¢. 2) mastnych kyselin. M1é¢ny tuk je obsazen v mléce
primérné 3,8 %. V mlééném tuku je obsazeno ptiblizné 92,5 % mastnych kyselin a 7,5 %
glycerolu.!

Triacylglycerol vznika esterifikaci (rovnice vzniku triacylglycerolu je patrné

z obr. ¢. 3), Esterifikace je pomalejsi proces pii zvySené teploté. Jedna se o zvratnou reakci,

pfi které je ustalena rovnovaha.*



Opaény proces se nazyva hydrolyza estert.* Tento proces je dilezity zejména
Vv lidském organismu, kdy dochéazi k ziskani glycerolu a mastnych Kyselin z potravy
(triacylglycerol + voda) a jejich transportu krvi s uvolnénim velkého mnozstvi energie.
Ptebytecna energie je ukladana v tucich a opétovné vyuzita pti nedostatku potravy zpétnou

pifeménou — esterifikaci na triacyglycerol.®

I
HC — OH HC —O0 —C R,
| I
HC — OH HC—0 —C —R,
‘ I
HC — OH
2 H,C @) C R,
Obrazek 1 - Glycerol® Obréazek 2 - 1,2,3-triacylglycerol’
I
H,C — OH H,C 0 C R,
| i | i
HC—OH +3R—C —OH =—= HC—O0 —C R, + 3H0
| | o
H,C — OH H,C o) C R,
GLYCEROL  VYSSi MASTNE KYSELINY TRIACYLGLYCEROL VODA

Obrazek 3 - Rovnice vzniku triacylglycerolu®

Pokud je soucasti triacylglycerolu vyssi MK, ktera obsahuje alespoii jednu dvojnou
vazbu, bude triacylglycerol ve formé oleje. Pokud naopak vazby mezi uhliky vysSich
mastnych kyselin bude vazba jednoducha, bude se jednat o vys$§i MK nasycené

a triacylglycerol bude pevny. °

Mastné kyseliny v mlééném tuku jsou nenasycené (obecny vzorec CnhH2n-202)

a nasycené (obecny vzorec ChH2n02). Nenasycené MK (napf. decenova, palmitoolejova,



olejova,...) nejsou prilis stalé, bézné se slucuji s kyslikem a vodou a velmi ¢asto polymeruji.t
Polymeraci se rozumi chemicka reakce pfi niz velky pocet molekul jednoduché slouc¢eniny

vzajemné vaze a vznikd makromolekularni latka bez vzniku vedlejsiho produktu.

Nasycené MK (napf. octova, maselna, palmitova,...) jsou stalé, pii bézné teploté

nereaguji na ptitomnost kysliku ani vody.*

Miécny tuk tvofi v mléce kulicky (zhruba o velikosti 2 az 4 pm). Velikost kulic¢ek
Vv mléce je dana n€kolika faktory, zejména plemenem kravy, krmivem a laktatnim obdobi.
Na konci laktaéniho obdobi se velikost tukovych kuli¢ek snizuje. Cim jsou tukové kulicky
V odstfedéném mléce a méné se jich dostava do smetany. Tukové mlécéné kulicky maji obal:
lecithinovy a proteinovy, tento obal zabraiiuje miseni tuku s plazmou mléka. Mléény tuk
je za bé&nych teplotnich podminek Vtekutém stavu, pii hlubokém vychlazeni
vSak krystalizuje. Krystalizace tuku je pifizniva zejména pii vyrobé masla, diky veétsi
vytéznosti.t

Mlécny tuk nejvice obsahuje mastné kyseliny: palmitové a olejové. Mlécny tuk
se vyznacuje odolnosti proti ztedénym kyselinam a zasadam. Za tepla jsou z mlé¢ného tuku
zasadami vylucovany soli mastnych kyselin, mydla a glycerolu. Enzymy, které $t€pi mlé¢ny

tuk, se jmenuji lipolytické.*

Nepfijemna chut a zapach vznikd u mléka, které je vystaveno pisobeni kysliku
ve vzduchu, jenZ svym pusobenim rozkldda tuk. Tento proces nazyvame zluknuti tuku.

Zluknuti tuku je umocnéno téZ plisobenim svétla.!

MIlécny tuk je zafazen mezi lipidy, konkrétné mezi jednoduché lipidy, které obsahuji
pouze kyslik, vodik a uhlik. Existuji téz slozité lipidy, které se skladaji navic z fosforu,
dusiku a siry. Mezi slozité lipidy fadime fosfolipidy, latky tukiim podobné.*

vvvvvv

Fosfolipidy — emulgatory (viz obr. ¢. 4) - nejdulezitéjsi potravinaiské emulze délime

na dvé skupiny (olej ve vod& — napi. mléko; nebo voda v oleji — napt. maslo).®



Soustava dvou vzajemné nerozpustnych kapalin se nazyva emulze — pokud je emulze
ponechana v klidu ob¢ latky se od sebe zietelné¢ oddeli. Emulgétory patii mezi stabilizatory

emulzi a diky jejich pfidani do soustavy dokazi udrzet emulzni stav.*

emuize o/v
voda _
voda
// polarni &ast
/ / // fosfolipidu
olej k nepolarni East
stabilizaéni vrstva fosfolipidu
emulgatoru
emulze v/o _
olej o
olej
/ / n?:po;élr‘ni‘gést
osfolipidu
Q J //
;;ola;rr;.i ('E(éjst
voda .,/ ‘osfolipidu

stabiliza€ni vrstva
emulgatoru

Obrazek 4 - Fosfolipidy jako emulgatory8

V mléce jsou dale obsazeny latky tukim podobné napf. cholesterol (vzorec
viz obr. ¢. 5) a karoteny (vzorec viz obr. €. 6) - tyto latky davaji maslu zlutou barvu. Dale
pak lecithin a kefalin, které oznacujeme jako fosfolipidy, tyto latky se nachazi na povrchu

tukovych kuli¢ek a nesnasi ohfivani mléka.

Lecithin je zadkladnim stavebnim prvkem pro tvorbu bunck v lidském organismu.

Zaroved snizuje riziko aterosklerozy.®

CH, CH, CH, CH,

NSNS
ch ch, ch

CH, NeH

HO

Obrazek 5 - Cholesterol10
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Obrazek 6 - Karoten!!

2.1.2 MLECNY CUKR

Soucasti mléka je mléény cukr — laktosa (vzorec viz obr. ¢. 7). Mléény cukr patii
ke glycidim a patii mezi slozity cukr (disacharid), ktery je tvofen jednoduchymi cukry
(glukosou a galaktosou).'? Disacharidy jsou nejvyznamnéj§im zastupcem oligosacharidi.

Molekuly disacharidi se hydrolyzou §tépi na dvé molekuly hexos.*
C12H22011 + H20 — CgH1206 + CsH1206

Laktosa + voda — Glukosa + Galaktosa

Laktosa patii mezi tzv. redukujici disacharidy coz znamena, ze jedna —OH skupina

ztstane v molekule po odstépeni vody.*

Laktosa hraje kli¢ovou roli pii zazivani — V procesu traveni pomaha pti tvorbé stievni
mikroflory. Laktosa miiZe pisobit projimavé — to je dano vznikem kyseliny mlécné, ktera je

vézéana vodou.®

Glycidy jsou tvofeny uhlikem, vodikem a kyslikem. MIécny cukr je bakterii
mlécného kysani rozkladan na glukosu a galaktosu a vysledkem tohoto procesu je kyselina
mlécna. Barva mlé¢ného cukru je bélavé nazloutla. M1écny cukr je bez zapachu, jeho chut’
je slabé sladké a v mléce je obsaZen V rozpusténém stavu. Je vyrabén ze syrovatky. V mléko

obsahuje asi 4 az 5 % laktosy.*



CH,OH CH,OH

o/ R © oH

oH /s O-KNoH

OH OH
GALAKTOSA GLUKOSA

Obrazek 7 - Laktosa!3
2.1.3 BILKOVINY

MIéko je bohatym zdrojem bilkovin. Bilkoviny jsou v mléce rozptyleny ve formé

14

koloidniho roztoku.** Koloidni roztok je oznaceni jemné disperzni soustavy c¢astic

(10° - 5.107 m). (cit. 15) Castice v koloidnim roztoku nelze oddélit filtraci.*

Mezi bilkoviny snejvétsi biologickou hodnotou (napiiklad diky obsahu

aminokyselin) patii pravé bilkoviny obsaZené v mléce.’

Bilkoviny obsahuji: kasein (slozité bilkoviny), albumin a globulin (jednoduché
bilkoviny). Kravské mléko obsahuje nejvice bilkovinu kasein (2 — 3 %), dale pak albuminu
(0,5 -1 %) a globulinu (0,1 %). (cit. 1)

Bilkoviny obsazené v mléce jsou jednim znejcennéjSich biologickych zdroji
bilkovin, protoze obsahuji nejuplnéjsi Skalu esencialnich aminokyselin (isoleucin,

fenylalanin, leucin, methionin, lysin, tryptofan, valin a threonin.?

Kasein shlukujici se do tvaru vlocek, obsahuje nejvice mléénych bilkovin. Kasein
obsahuje zakladni latky bilkovin - uhlik, kyslik, dusik, vodik, fosfor a siru, 21 druht
aminokyselin. Kasein se v mléce srazi syfidlem nebo kyselinou, coz je dulezité zejména
pro vyrobu syru. Kasein je odstépen z rozpustnych vapenatych soli pfi procesu srazeni
kyselinou. Pfi tomto procesu vyvlockuje a vytvoii srazeninu. Molekula kaseinu je
pii pouzitim syfidla zménéna vV molekulu parakaseinu a syrovatkovou proteosu. Kasein
je vyrabén z odstfedéného mléka jako bélavy nebo slabé naZloutly prasek, ktery je bez chuti

a bez zapachu.’

Albumin patii mezi jednoduché bilkoviny a rozpousti se ve vodé. Mléény albumin

Ize ziskat vysrazenim varem, piipadné kyselinami ze syrovatky.!

10



Globulin patfi také mezi jednoduché bilkoviny, neni ve vod¢ rozpustny, ale rozpousti

se v solnych roztocich.!
2.1.4 MINERALNI LATKY

Mineralni latky obsazené v mléce: vapnik, draslik, sodik, hoicik, fosfor a dalsi
stopové prvky, z aniontli pak citronany, chloridy, uhli¢itany a sirany.!® Zdravotni stav kravy
a jejitho vemene je dilezity parametr pro mnozstvi obsazenych mineralnich latek v mléce.

Pfi onemocnéné vemena se zvys$i mnozstvi chloru v mléce a zaroven se snizi mnozstvi

mlé¢ného cukru.!

Vapnik a fosfor obsazeny v mléce je 1épe stravitelny za ptitomnosti vitaminu D, ktery

mléko také obsahuje. Proto mléko patii mezi nejvhodnéjsi zdroje téchto mineralnich latek.°

2.1.5 KYSELINA CITRONOVA

MIléko obsahuje kyselinu citronovou (vzorec viz obrazek ¢. 8) ve formé riznych soli
napf. draselnych, sodnych a vapenatych, nebo ve volné form¢. Kyselina citronova je ve vodé
rozpustna. Zahiivanim mléka na teplotu 70 — 75 °C je kyselina citronova postupné

rozkladana.t

CH, — COOH

HO — C — COOH

CH,— COOH

Obrazek 8 - Kyselina citronova®
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2.1.6 DUSIKATE LATKY NEBILKOVINNEHO CHARAKTERU

MIéko obsahuje dusikaté latky, jejichz mnozstvi v mléce je ovlivnéno zejména
vyzivou, dojivosti, stadiem laktace, pofadim laktace nebo plemenem. Nejvyssi podil téchto
latek tvofi v mléce mocovina (vzorec viz obr. ¢ 9) — zhruba 50 % z nebilkovinnych

dusikatych latek.!’

Albumosy a peptony patii k dusikatym latkam nebilkovinného charakteru, které jsou
v mléce. Tyto latky se tvofi rozkladem bilkovin. Déle je v mléce obsaZena kyselina mocova

(vzorec viz obr. & 10), kreatin (vzorec viz obr. ¢ 11), xanthin (vzorec viz obr. ¢ 12) a dalsi.!

NH,

/
O —C
N NH,

0
H
HN ‘ N
O)\N NA\O
H H

Obrazek 10 - Kyselina mocCova!8
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I‘\‘IH
NH,— C — N — CH, — COOH

|
CH,

Obrazek 11 - Kreatin!®

Oy

N
HN
L
0%” Y

Obrazek 12 - Xanthin?20

2.1.7 BARVIVA

Barviva obsazena v mléce jsou organické latky (zivoc¢isného a rostlinného ptivodu).
Mezi barviva rostlinného piivodu patii predevsim karoten, chlorofyl a xanthofyl. Karoten se
$tépi na vitamin A, vitamin B a laktoflavin.! Na zbarveni mléka je dobie vidét jakym
zpisobem byla krava krmena. V pfipad€, ze ptfevladd krmeni na pastvé, je mléko

7lut&jsi — to je zplisobeno vétsim obsahem karotenu.?

2.1.8 VITAMINY

Vitaminy jsou nezbytné dulezité pro zivy organismus, patii mezi slozité organické

chemické latky.
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Vitaminy patfi mezi tzv. biokatalyzatory, tedy latky, které katalyticky ovliviiuji

a usmériuji chemické procesy.*

Zajimavosti je, Zze karoteny dokaze krava zpracovat a piremenit na vitamin A, kdezto

lidsky organismus ne.?

Vitaminy obsazené v mléce délime:
e Vitaminy rozpustné ve vodé:

o Vvitamin B (thiamin) — dileZity pro spravnou praci nervové, srdeéni, krevni,

svalové a dychaci soustavy,

o vitamin By (riboflavin) — dilezity pro rist, zabranuje oénim porucham, je

pouzivan jako barvivo pro syrovatka,
o Vitamin Bz — dtlezity pro uvolnovani energie z potravy,

o vitamin Bs (adermin) — dulezity pii pisobeni metabolismu tuku

v butikach,!
o Vitamin Bi2 — tvorba ¢ervenych krvinek,®
o vitamin C — dtleZity jako prevence pted kurd&jemi.*
e Vitaminy rozpustné v tucich:
o Vitamin A — ochrana sliznice a odolnost proti infekcim,
o vitamin D (kalciferol) — vstfebavani a ukladani fosforu a vapniku,®
o vitamin E (tokoferol) — dileZity pro tvorbu pohlavnich hormond.*
2.1.9 ENzyYmY
MIléko obsahuje nativni (pfirozené) enzymy, kterych je az 60. (cit. 22) Nativni
enzymy jsou produkovany buiikami mlééné zlazy.!

Enzymy fadime mezi biokatalyzatory — tedy latky které urychluji metabolické
procesy.* Katalyzatory slouzi zejména ke sniZeni aktivaéni energie resp. zkraceni ¢asu, ktery
je nutny knastoleni rovnovazného stavu procesu. Katalyzatory zadnym zplisobem
neovlivituji sloZzeni chemického systému (v rovnovdzném stavu), nemiizou posunout

chemickou rovnovahu a pfi procesu se nespotiebovavaji.t®
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Hlavni slozky enzymit jsou bilkoviny. Diky enzymiim jsou metabolické procesy
mozné pti té€lesné teploté. Pro rozklad nebo vzajemnou preménu bilkovin, sacharidi a lipidii

slouzi pravé enzymy.*

Enzymy obecné Spatn¢ snasi teploty vyssi nez 70 °C, pii téchto teplotach je vétSina
enzymi znicena. Tato vlastnost je dilezitd pfi prokazovani tzv. pasterace mléka. Obsah

enzymu v mléce ovliviiuje zdravotni stav kravy a pfitomnost mikroorganismti v mléce.!
Enzymy lze rozd¢lit na jednoslozkové nebo dvouslozkové.

Jednoslozkové — do této skupiny patii napt. hydrolasy.* Hydrolasy - hydrolytické
Stépeni vazeb vzniklych kondenzaci.?® Jak uz z ndzvu vyplyva, jednd se o jednoduché

bilkoviny.*

Dvouslozkové — k jednoduché bilkoviné (apoenzymu) se v piipadé dvouslozkovych

enzymi piidava jesté nebilkovinnd slozka (koenzym).*

Nejdulezitéjsi enzymy obsazené v mléce jsou: lipasa, amylasa, fosfatasa, proteasa,

lysozym, katalasa, xanthinoxidasa, laktoperoxidasa.’

o Lipasa patii mezi pfirozené hydrolasy. Lipasa $tépi tuk na volné mastné
kyseliny a glycerol.! Je prokazano, ze mléko obsahuje az 5 druhi lipas,

tyto lipasy nejcast&ji spolupiisobi s kaseinem.

o Amylasa je vazana v mléce na tuk a bilkoviny. Amylazu ni¢i pasterace
a tohoto jevu se vyuziva pii prikazu Setrné pasterace mléka. VEtsi
mnozstvi amylasy V mléce jsou pfitomny pii onemocnéni kravy zanétem

vemene.!

o Katalasa stépi peroxid vodiku na kyslik a vodu. Tukové kulicky v mléce
jsou nositeli katalasy, pfi odstfedovani tyto katalasy piechazi
do odstfedivkového kalu a smetany. Pfi stloukani ptechazi katalasa

do podmasli, a proto neni obsazena v masle.!

2.1.10 HORMONY

V poslednich letech se hovoii o moznych neblahych Uc¢incich mléka na lidsky
organismus, zejména jsou zminovadny hormony v ném obsazené. Nicméné tato tvrzeni
nejsou potvrzena a naopak je prokazano, ze lidské t€lo produkuje mnohem vétsi mnozstvi

steroidnich hormontl, nez je obsazeno v mléce.?
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Hormony fadime mezi biokatalyzatory. Pro spravnou c¢innost organli v zivém
organismu jsou nepostradatelnou soucasti pravé hormony. Hormony jsou tvotfeny zlazou
s vnitini sekreci (endokrinni zlazy) a nasledné jsou vyluCovany do krve a distribuovany

do celého organismu.*

Z krve prechazeji hormony do mléka. Podvések mozkovy (pfedni lalok hypofyzy)
vylu¢uje hormon prolaktin. Tento hormon #idi ¢innost mlééné Zlazy. Stitna Zlaza vylucuje
hormon thyroxin. Thyroxin je hormon, ktery v kombinaci s prolaktinem ptsobi na tvorbu

a slozeni mléka. Dal§im hormonem je adrenalin, ktery ovliviiuje vyménu sacharidi.!

2.1.11 PROTILATKY

Protilatky jsou pfedavany z kravy na tele pravé pomoci mléka, tim ziska tele odolnost
proti ndkazam. PfedevS§im mlezivo je bohaté na protilatky. Protilatky obsazené v mléce
se uchovavaji po urcitou dobu. Obecné lze fici, Ze pii nizSich teplotich se tato doba
prodluzuje (baktericidni faze mléka — doba, pifi které se mikroorganismy nemnozi).

Protilatky jsou pfi teploté vyssi nez 70 °C znigeny.!
Mezi protilatky fadime nap¥. antitoxiny, precipitiny, aglutininy, lysiny a opsoniny.t

Zajimavym zastupcem protilatek je laktenin, ktery je obsazen v Cerstvé nadojeném

mléce, slouzi jako ochrana proti mikrobiim — brani jejich mnoZzeni. Diky této protilatce

Ize pit i nepfevatené mléko. Tepelnou tipravou je tato protilatka zni¢ena.®

2.1.12 PLYNY
V mléce je hlavné oxid uhlicity (pfiblizné 60 %), kysliku (8 %) a dusiku (pfiblizné

30 %). V 1 litru mléka je obsazeno zhruba 50 az 90 ml plynt. K distribuci plyni do mléka

dochazi predevsim z krve.! P¥i tepelném zpracovani se mnozstvi plynti v mléce zmensuje.?®
2.1.13 VobA

Nedilnou soucdst mléka tvofi voda, vni jsou rozpuStény veskeré mlécné
komponenty.?’

Pomoci krve je do mléka distribuovana voda. Voda muze byt bud volna,
nebo chemicky vazana. SuSina mléka se ziska odpafenim piebyte¢né vody. Pokud

je od susiny mléka odeéten obsah tuku, je ziskdna susina tukuprosta.
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2.1.14 CELKOVE SLOZENI A VLASTNOSTI MLEKA

Slozeni kravského mléka:

Voda 87,5 %; susina 12,5 %; bilkoviny — kasein 3 %, albuminy, globuliny 0,3 %;
sacharidy — laktosa 4,7 % (matefské mléko 5 - 7 %); lipidy — 3,5 — 4,5 % (ov¢i mléko
6 - 7 % tukll); vitaminy: A, D, By, By, B3, Bs, Bs, Bo, B12; mineralni latky: Ca, P, Mg, S,
Na, K, Cl + stopové prvky (mangan, kobalt, zinek, méd’); barviva — beta-karoten
(ze zeleného krmeni, mléko ma nazloutlé zbarveni), flavinova barviva (zbarvuji syrovatku,

vitamin By); enzymy; plyny — CO2, N (nadojené); somatické buiiky (z dojeni).?

Vlastnosti mléka:

MIéko ma celou fadu vlastnosti prospésnych pro lidsky organismus. Nejen, zZe je
sladké a lehce stravitelné, zaroveit ma Cistici UCinek (CiSténi stfev od hnilobnych
a choroboplodnych zarodkit). Dale nepodléha procesiim hniloby (s vyjimkou pasterované¢ho

mléka), ale vlivem kyseliny mlé&né kysne.’

2.2 MLEzIVO

Mlezivo (nebo-li kolostrum) je jedineéné mléko, které krava produkuje nékolik dni

pred porodem i po ném (zhruba 6 — 8 dni). MIéko se zna¢né lisi od b&zné produkce.

Mlezivo je svym sloZenim vice pfizpiisobené potiebdm nové narozeného telete,
obsahuje vice bilkovin, tuku, popelovin, hormont, vitaminli, enzymd, ochrannych latek
a méné mlééného cukru.! Po porodu obsahuje mlezivo napt. 1,6 g/l chloridi a ma titraéni
kyselost cca 10,8 °SH. (cit. 16) Navic je jeho barva Zluta az nahnédla, je hustsi nez bézné

mléko. Distribuce mleziva do mlékaren je zakdzéna.!
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2.3 VYROBA MLEKA

Obecny cyklus vyroby mléka (viz obr. ¢ 13 a 14).

PRODUKCE MLEKA NA FARME
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. CHLAZENI
SKLADOVANI NADOJENEHO
MLEKA MLEKA
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Obrazek 13 - Produkce mléka na farmé?2°
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2.3.1 TVORBA MLEKA

Tvorba mléka tzce souvisi s pomérem estrogenu a progesteronu. Diky poklesu
progesteronu (po odstranéni placenty) je uvoliiovan hormon prolaktinu, a tim je zahajena

sekrece mléka.3°

Miléko je tvofeno v mlééné alveole. BEhem dne jsou bunky sekre¢niho epitelu
naplnény mlécnymi slozkami a do alveoly jsou vylucovany spolecné s tukovymi kuli¢kami.
Nasledn¢ probiha distribuce z alveoly wvnitrolali¢kovymi kanalky pies mezilaltickové
vyvody, mlékovody, mlé¢né cisterny do strukového kanalku. Detail mlé¢né zlazy s popisem

(viz. obr. €. 15). (cit. 30)

myoepitelialni bunky

alveola -
mlécny lalucek

zvetsena
alveola
/

__— stiedni zaveésny vaz

lateralni postranni vaz

zlaznata tkan

zlaznata cast mlékojemu

strukova ¢ast mlékojemu
strukovy kanalek

Obrazek 15 - Mlé¢na Zlaza3!
Mlécné 7l4za je slozena ze zldznatého a vmezeten¢ho pletiva, které vytvari napln
vemena. Vemeno je rozdéleno na dolni a horni polovinu a kazda polovina je jesté rozdélena

na piedni a zadni ¢4st.?
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2.3.2 CINITELE OVLIVNUJICi TVORBU MLEKA

Tvorba mléka je ovlivnéna mnoha faktory, obecné lze tyto faktory délit na vnitini
nebo vnéjsi.>?

Vnitini vlivy nelze pfili§ ovlivnit a jsou dany: plemennou piislusnosti, dédi¢nosti,
¢innosti mlééné zlazy, individualitou jedince,®® ¢innost dychaci a zazivaci soustavy, stddium
mezidobi, zdravotni stav ¢i vék. Tyto vlivy pfimo ovliviiuji napt. mnozstvi bilkovin

nebo tuku.%?

Naproti tomu vnéjsi Cinitelé, které 1ze ovlivnit, jsou: vyziva, ustajeni, oSetfovani, typ

chovu, technika dojeni, mikroklima ve st4ji.®

vvvvvv

Mezi nejdalezitéjsi Cinitele vlivu na tvorbu mléka je tzv. laktaéni
obdobi — znazornéné v grafu lakta¢ni kiivky (viz obr. ¢. 16). Laktaéni obdobi trva zhruba
300 dni. Zacind porodem, pii némz je vylucovano mlezivo, nasleduje laktacni obdobi
(produkce mléka je z pocatku vyssi, ke konci obdobi se snizuje). Na konci obdobi je krava
tzv. ,,na sucho®. Toto obdobi trva zhruba 40 — 60 dni. Pokud je jalovice pfipusténa diive,
nestihne jeji t€lo nashromazdit dostate¢né mnozstvi zivin pro budouci tvorbu mléka a Ziviny,

které ma k dispozici, jsou pouzity na tvorbu plodu.*
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Tvofeni mléka je pohlavni Cinnosti. Zdravé kravy jsou schopny tvotit mléko
v piijatelném mnozstvi a sloZeni. Naopak u nemocné kravy je sniZzena vyroba mléka a jsou
ménény jeho slozky.! Kravy by nemély byt krmeny béhem dojeni, hrozilo by tak dalsi riziko

nezadouci kontaminace mléka.?’

2.3.3 DoJENI

Prostor, kde jsou kravy dojeny, by mél byt Cisty, suchy, dobfe vétrany a s dostatecnou
teplotou. Steliva by mél byt dostatek a zarovenl by se mélo pravidelné ménit. Dojeni

by mélo probihat klidné a mélo by byt vzdy ve stejny &as (dvakrat denng).?8

Pted dojenim se musi provéfit, je-li vemeno zdravé. Toto provéfeni se provadi
z druhého stiiku. Musi byt provéfeno mléko ze vsech &tyf vyvodi struki.! Po provéfeni

se jesté vemeno rozmasiruje a prokrvi. Nasleduje bud’ strojni, nebo ruéni dojeni.?8

Pro ru¢ni dojeni jsou tfi zpisoby (vytlaCovanim, vytahovanim a dojenim palcem).

Nejlepsi zpisob dojenim je vytladovanim.?

Dnes nejbéznéjSim pouzitym zplusobem ziskdvani mléka je automatické strojni

dojeni (viz obr. &. 17), které musi splitovat pozadavky tykajici se hygieny a funkénosti.?’

Obrazek 17 - priklad strojni dojicky3+



2.3.4 CERSTVE MLEKO PO NADOJENi

Mléko po nadojeni je velice nadchylné na zkysnuti, proto je nutné bezprostiedné
po dojeni mléko fadn¢€ zchladit na teplotu 4 °C, to se provadi v mistnosti oddélené od mista
nadojeni (tzv. ,mlécnici®). Veskeré nadoby musi byt hygienicky ocistény (vymyty,
vypafeny a vysuSeny) — zpravidla se pouzivaji hlinikové, sklenéné, pocinované

nebo smaltované nadoby. Cerstvé mléko nelze misit s mlékem jiz zchlazenym.?®

2.3.5 ZAKLADNI OSETRENi MLEKA V MLEKARNE

Po transportu mléka je mléko napusténo do vyrovnavacich nadrzi, mléko se nasledné
osetfuje. Za prvé se provadi ¢isténi mléka, které se mohou provadét bud’ tzn. cezeni mléka,

filtrace mléka a &¢isténim odstiedivou silou.?

Cezeni mléka je jak uz z ndzvu vyplyva procedéni mléka pies soustavu sit, na zavér
je mléko potrubim odvadéno do vyrovnavacich nddrzi. Na konci potrubi u vytoku mléka
se umistuje tzv. plachetka nebo silonovy tvaroznik k zachytavani hrubych mechanickych

nedistot.!

Nasleduje filtrace — béhem filtrace dochazi k odd€leni jemné rozptylené pevné latky

od kapaliny pomoci filtru.*

Filtrace se provadi nejéastéji pouzitim dérovanych valct, které jsou potazeny
tkaninou. Mléko je pfivadéno Cerpadlem a musi byt zahtaté min. na 35 °C, aby nedochazelo

k rychlému zan43eni soustavy (aby tuk nebyl v tuhém stavu).

Existuje jesté tzv. deaerace, pfi niz je zmléka odstranén piebyte¢ny vzduch,
tato metoda se provadi vstiiknutim teplého mléka do komory s mirnym vakuem.?’ Deaeraci
jsou také odstranény nezadouci pachy zemédélského prostredi. Odvétranim mize vsak dojit

i k nezadoucimu sniZeni ptirozenych aromatickych latek.®

Dalsi stupen cisténi mléka je pomoci odstiedivé sily. Tento zplisob je nejen
efektivnéjs$i nez predchozi (za stejny Cas, lze vycistit vétsi mnozstvi mléka), ale zaroven
ucinngjsi. Zatizeni k tomuto uréené se nazyva Cistici odstiedivka. V principu se necistoty
s veétsi mérnou hmotnosti oddéli do odstiedivkového kalu, ktery zlstdva usazen ve tvaru

prstence na sténé odstiedivky.

Cisténi odstiedivou silou slouzi k odstranéni druhotnych mechanickych neéistot,

denaturovaného kaseinu, bilych krvinek a riznych mikroorganismi. Pii odstfed’ovani mléka
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dochazi nejen kjeho cisténi, ale i k oddélovani mlééného tuku od mlécné plazmy.
Napft. kdyz oddélujeme smetanu od mléka tak se proces jmenuje odsmetaniovani. Déle
existuje zpusob tzv. ultraodstfed’ovani, pifi némz je mléko odstfed’ovano ve vysokych
otackach a navic je zahtaté. Tento zpiisob je vhodny k odstranéni bunék s vy$si mérnou
hmotnosti (napf. spory a tuberkul6zni zarodky). Ultraodstted’ ovani odstrani az 90 % ptivodni

mikroflory.?

MIléko je nasledné oSetieno pasteraci (viz obr. ¢. 18) — neboli je vystaveno teploté
do 100 °C (rozdil oproti sterilaci — teplota nad 100 °C). Pasteraci jsou v mléce redukovany
patogenni organismy (napf. choroboplodné zarodky — tuberkuloza, mastitida, bakterie

skupiny Coli aerogenes).®’

Zajimavosti je, ze pasterace je odvozena od jména svého vyndlezce

Louisi Pasterovi.?*

Pasterace se provadi:

e po kratkou dobu ptsobenim vysoké teploty (min. 72 °C — 15 sec.),
e po delsi dobou pfi puisobeni nizsi teploty (min. 63 °C — 30 minut),

e dalsi moznosti je interpolace mezi vySe uvedenymi hodnotami, tak aby

pfi zavére¢ném testu na alkalickou fosfatasu vykazovali negativni reakci.®®

\ p— MIEKO
=1 smetana
e A vakuum
(@ : - ledova voda
X 3 e— horka voda

Obrazek 18 - schéma pasterace3?
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., Studené mléko je cerpano do prvni regeneracni sekce pasteru (1), odkud je vedeno
na odvétravani (2) a odsmetanéni (3). Za odstredivkou nasleduje uprava tucnosti (4), cast

smetany se vraci do odtucnéného mléka a zbytek je veden na paster smetany.

Upravené mléko je pak vedeno do druhé regeneracni sekce pasteru (5), po které
nasleduje homogenizace (6) a viastni pasterace (7). Horké mléko je dale cerpano
pres vydrznik teploty (8) zpéet do druhé a prvni regeneracni sekce, kde pres nerezové desky
predava vetsinu ziskaného tepla pritékajicimu mléku. Pak je v chiladici sekci (9) dochlazeno

na pozZadovanou teplotu (napr. pro skladovani 4 - 6°), cerpadlo a vyvéva (10)“ (cit. 39).

Homogenizaci mléka dojde k sjednoceni velikosti tukovych kulicek v mléce

(prodlouzeni trvanlivosti a zachovéani chuti mléka).?®

Existuji dalsi zpiisoby jak tepelné oSetfit mléko napt. stasanace, sterilace mléka,

uperizace.!

Pii stasanaci dochazi stejn¢ jako pii pasterizaci k zahfevu mléka, ale to je zahfivano
Vtenké vrstvé a kjeho prohfati na teplotu 73 — 75 °C stali kratky cCasovy usek.
Proto je tato metoda Setrnéjsi a pii jejim pouziti v mléce je zachovana vysoka biologicka
hodnota.!

Sterilace se provadi pii teplotach nad 100 °C. (cit. 27) Sterilace se provadi zpravidla
v délce 20 minut.?®

Slouzi pfedev§im ke zniceni bakterii mlééného Kkysani, sporotvornych
organismi atd. Tyto Ize odstranit pouze zahiatim mléka na vysokou teplotu.t

Pii ultrapasteraci neboli téz uperizaci je mléko vystaveno vstiiku horké pary
pod tlakem 0,36 MPa po velmi kratkou dobu. Vstiik je proveden v injektoru — uperizatoru.
Mléko je vstiikem prudce ohfato na teplotu 135 — 140 °C. Nasledné je mléko chlazeno
v expanzni vakuové nadrzi (70 °C), kde dojde k oddéleni vody a v dalSim kroku je teplota
dale snizovana v aseptickém vymeéniku tepla (30 - 25 °C). (cit. 35)

P#i uperizaci je porusena syfici schopnost mléka.t

Osetreni velmi vysokou teplotou (UHT):

e min. teplota pro UHT je 135 °C pii dostatetné dobé puisobeni, aby bylo
zajisténo, ze veskeré zivé mikroorganismy a spory nebudou ve vyrobku

obsazeny,®

24



e je nutné, aby vyrobky byly mikrobiologicky stabilni po 15 denni inkubaci

pii 30 °C nebo pii 7 denni inkubaci pfi 55 °C v uzavienych nadobach.®

Dalsimi metodami slouzicimi k usmrcovani mikroorganismi v mléce se mtize bud’
pouzit ultrafialové zateni, ultrazvuk, pfipadné pouziti radioizotopt. Dalsi je kontrola zahievu

mléka na deskovych pastérech.!

2.4 MLEKARENSKA VYROBA

Z mléka se vyrabi celé fada produktl riznymi zplisoby pro lepsi prehled je ptilozeno

schéma (viz obr. ¢. 19).

MIéko

standardizace

odtutnéné
konzumni mléko polotuéné smetana konzumni smetana
plnotuéné kysana smetana
srazeni kysani stloukani kysani
syfenina -
¥ maslo maslo se zakysem
kyska
syrovatka syry jogurt
., Dal$i mlééné produkty:
v . o acidofilni mléko P Ky
cerstve zrajici
, mlééné pomazan
kefir P K
syrovatkové syry zmrzliny
mascarpone o5
y ~3
Obrazek 19 - Schéma vyroby produkti z mléka*0
241 MLEKO

Vyrabéné mléko délime dle obsahu tuku nasledovné: plnotué¢né (min. 3,5 %);
polotu¢né (1,5 — 1,8 %); odtu¢néné (max. 0,5%). Navic veskera vyrabéna mléka musi
spliiovat pozadavky na minimdlni obsah tukuprosté susiny (min. 8,5 %), obsah bilkovin

(min. 2,9 %) a hustotu (min. 1028 g/l). (cit. 41)
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Dale se provadi mikrobiologickd zkouSka, kde se sleduje pocet koliformnich

mikrobt a celkovy podet mikrobti v 1 ml vyrobki.!

2.4.2 SMETANA

Pti oddé€leni mlécného tuku od mlécného plazmatu vznikd smetana, standardné
se smetana ziskavd v odsmetaiiovacich odstfedivkach, ale existuji i tradi¢néjsi zplsoby,

které nejsou soudasti této BP.?

Klasifikace smetany z hlediska obsahu tuku za¢ina na 10 %. Dale je smetana délena

na smetanu ke $lehani (min. 30 %) a smetanu vysokotuénou (min. 35 %). (cit. 41)

Standardni slozeni smetany: tuk (35 %); voda (60 %); bilkoviny (2,4 %); laktosa
(2,7 %); popel (0,2 %). (cit. 42)

2.4.2.1 Postup vyroby

Dilezitym kritériem pfi vyrobé smetany je, Ze smetana musi byt dobfe odvétravana,

jelikoz vaze pachy z okoli.*

Nejprve se mlécny tuk musi oddélit v odstiedivce (teplota 40 — 55 °C). Smetana
Vv odstiedivce je vytlacovana k ose otaceni, vedlejSim produktem je odstfedéné mléko,

ve kterém ztistava zhruba 0,03 — 0,05 % neoddéleného tuku.*?

Déle musi byt dosazeno pozadované tucnosti, coZz je provadéno standardizaci.
K upravé tucnosti se pouziva bud’ plnotu¢né, nebo odstiedéné mléko, které je prilévano

pfimo v odstiedivce.**

Nasleduje pasterizace smetany. Smetanu je nutné pasterovat
pfi vysSich teplotach nez mléko, coz je dano zejména skutecnosti, ze tuk hiife vodi teplo,

a proto jsou nezadouci organismy ve smetané vice chranény.*?

Aby smetana §la dobfe vysSlehat, tak musi probéhnout fyzikdlni zrani smetany

pfi nizké teplot&, min. délka zrani je 1 den.!

UHT nebo sterilaci mléka se vyrdbi smetana trvanlivd.** Sterilace u trvanlivé

smetany se provadi obdobné jako u trvanlivého mléka.*®
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Piiprava zakysané smetany (viz obr. ¢. 20) se provadi smichanim 12% sladké
smetany s ptidavkem smetanového zakysu. Pii procesu musi byt dodrzeny technologické

postupy jako jsou napf. teplota, doba zrani atd.*

R R stan!ifm’iizace . )
l stabilizatory, dalsi suroviny

smés pro kysanou smetanu
homogenizace

l

tepelné oSetreni
85°C 25 sekund

+

chlazeni
20-22°C

v

inokulace
[1% mezofilni kulturou]

!

inkubace
20-22"C, 12-16h

+

chlazeni
g8-10°C

!

skladovani v £oF
chladu £

Obrazek 20 - Vyroba zakysané smetany*2

2.4.3 MASLO

Jedna se o emulzi vody a mlécného tuku (minimalni mnoZstvi tuku v masle je 80 %,
V opaéném piipad¢ nelze produkt oznacovat jako maslo, proto byl naptiklad v minulych
letech problém s pojmenovéanim ,,pomazankového masla®, protoze legislativné nesplioval
tento pozadavek a byla vymySlena alternativa ,roztiratelny tuk®). Maslo je vyrabéno

tzv. ,,stloukanim* smetany, pfi némz je v podstaté mléény tuk odstfedén od zbytku.*®

V masle jsou obsazeny: bilkoviny, tuky, cukry, vitaminy rozpustné v tucich (A, D,

E, K, Be, B12), cholesterol, mineralni latky, trans nenasycené mastné kyseliny.46
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2.4.3.1 Postup vyroby

Zjednoduseny postup tradiéni ptipravy masla (viz obr. €. 21).

Vyroba masla

Smetana

T

Zmaseliiovani
(aglomerace)

Odlugovani podmasli —_

Hnéteni (vakuové)
Uprava chuti

Obrazek 21 - vyroba masla*’

Vyroba v podstaté zad¢ina u smetany (viz bod 2.4.2 smetana této BP) s obsahem tuku
cca 35 — 40 %. (cit. 46) Nasleduje zmaselfiovani nebo téZ stloukani. Pfi tomto procesu
je mechanicky zménéna smetana (emulze tuk ve vod&) na maslo (emulze vody v tuku).'*
V podstaté je timto stloukanim rozruSena pivodni emulze do bodu, kdy se tukové kulicky
zaénou spojovat v méselna zrna.*® Vedlejsim produktem u vyroby masla je podmasli.
To je oddé€leno napt. sitem nebo pomoci dopravnikovych $nekd. Diky oddéleni podmasli
dojde k odstranéni zbytkovych bilkovin a laktosy = delsi trvanlivost produktu.*® Vlastnosti
podmasli jsou ovlivnény napf. smetanou pouzitou pii vyrob€ (sladké nebo zakysané
smetany).** Podmasli se pouzivd predeviim pro krmné tcely, mensi &ist je pouzita
V potravinaistvi (kde naptiklad smichanim se zakysanym mlékem vznikne kysané

).49

podmasli).”™ Nasledny proces hnéteni V podstaté slouzi k promiseni a rovnomérnému

rozptyleni vody v produktu.*?
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Po dokonalém zahnétenim se odebere vzorek a zjisti se obsah vody. Pocitd

se mnozstvi vody v litrech, podle vzorce:

_ Zadné % vody — zjiSténe % vody
B 100 — zjisténé % vody

M je mnozstvi masla se spravnym obsahem vody. Pocita se délenim tukovych jednic
obsazenych ve smetané. Vypoctené¢ mnozstvi vody je nasledné piidano do maselnice

a do sucha zahnéteno.!

Zaveérenym procesem pied formovanim, balenim a skladovanim je proces
standardizace. Pii tomto procesu se dle druhu vysledného produktu musi piidat

bud’ smetanovy zakys, nebo roztok soli.*®

Moderni princip vyroby masla - kontinualni zmaselfova¢ (viz obr. ¢. 22).

Obrazek 22 — Kontinualni zmaselfiova¢ — 1. stloukaci valec, 2.
odlucovaci vélec, 3 a 4. hnétac*’

Béhem procesu vyroby masla mize dojit k vzniku vad, které mizou ovlivnit cilovy
produkt z hlediska chuti a aromatu (nepifijemné ptichuté, které do masla nepatii), vady

v konzistenci a vzhledu masla, brzké kaZeni masla.**
2.4.3.2 Vyroba rostlinného tuku (margarin)

Jako moznou alternativu za maslo 1ze povaZzovat margarin, jehoz podstatnou slozku

tvori rostlinny tuk (viz obr. ¢. 23).
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Kyselina MIéko,

Vitaminy Oleje Aroma Tuky citronova podmasii Sul  Voda
L F =

'\_“' : B, [
) &= U

s : Zahrat — ?
Michani | “) ' Michani igi
J

- 4
/
* g Pasterace

-

Michani a chlazeni Ty
V ia { oy R}F’] -

Margarin

Obrazek 23 - Vyroba rostlinného tuku#s

244 JOGURT

Jogurty jsou zafazeny mezi fermentované vyrobky, tedy vyrobky vystavené
mléénému kvaseni, coz je mikrobiologicky proces.*® Mezi jogurty se fadi i jogurtové mléko

(kvalitni #idky jogurt).*°

Mikrofléra jogurtu se sklada ze dvou hlavnich mikroorganismu: Lactobacillus
bulgaricus a Streptocococcus thermophilus. Mikroorganismus Lactobacillus bulgaricus
vypada jako podlouhld tycinka, tlust$i, tento mikroorganismus srazi mléko pii teploté
40 az 45 °C za 2,5 az 4 hodiny. Streptocococcus thermophilus ma tvar streptokokt

a diplokokd, ten srazi mléko pfi teploté 40 °C za 24 hodin.!
2.4.4.1 Vyroba jogurtu

Zjednoduseny postup vyroby: 1 —u pasterovaného mléka je upraveno mnozstvi tuku,
2 — homogenizace, 3 — zahusténi (to lze provadét bud’ na vakuovych odparkach
nebo pridanim modifikovaného $krobu ¢&i Zelatiny), 4 — piidani mlékatrskych kultur®

(do mléka o teploté 45 °C je pfidan zéakys jogurtovych kultur a po dobu 4 — 5 hodin je
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udrzovana teplota 40 — 45 °C, nasledné je jogurt ochlazen na 8 °C, aby nedoslo

k prekyseleni)?®, 5 — piipadné dochucovani, 6 — baleni, chlazeni a distribuce.*®

Béhem vyroby je provadéna tada laboratornich kontrol a zkouSek
od mikroskopickych kontrol kvality pouzitého zakysu pies kvalitu vstupnich surovin

po senzorické zkousky jiz hotovych vyrobki jednotlivych arzi.

Pro jogurt je typicka osvézujici mlécné nakysla chut’ a viin€. Barva typicka pro jogurt
je mléén¢ bila (s vyjimkou ovocnych piichuti — michanych). Obsah tuku v jogurtu je
nejméné 4,5 % tuku. Minimalni obsah suSiny 21 %. Po vyrobé nesmi kyselost jogurtu

prekrocit 65 °SH a v dobé& expedice pak 75 °SH. (cit. 1)

2.45 DALSI VYROBKY VYTVORENE MLECNYM KYSANIM NEBO KVASENIM

Zakladem téchto vyrobkl je pasterované mléko, dale je pfidana specificka kultura,
diky které dostane produkt své specifické vlastnosti. Kvasené nebo kysané napoje by mély

byt mirn& nakyslé nebo kyselé, chut’ by neméla byt nahotkla, syrova nebo zatuchla.?®

Do skupiny téchto vyrobkl lze zatadit napt. jogurt (viz pfedchozi bod této BP),

jogurtové mléko, acidofilni mléko, kefir, kefirové mléko, kysané podmasli, kyska.

Kyska (zakys) je obecné oznaceni pro vyrobky, na jejichz vzniku se podilely mlécné
kultury. Patii sem kefirova, jogurtova nebo smetanova kultura.® V platném znéni vyhlasky
¢. 397/2016 Sb. o poZadavcich na mléko a mlécné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky

aoleje - v piiloze ¢. 1 je uveden presny pozadavek na vlastnosti téchto produktt.>!

Acidofilni mléko obsahuje kultury Lactobacillus acidophillus, tato kultura obsahuje
tyCinky bakterii mlé€ného kysani. Tato bakterie je odolna vi¢i vysoké kyselosti nejen
v mléce, ale i ve zdravém travicim traktu savci, jehoZ je nedilnou soucasti.>? Optimalni

teplota pro zakysani je 37 — 40 °C. (cit. 26)

Kefir je jemné perlivy mléény fermentovany napoj, ktery je mirné nahotkly.
Perlivost je zpiisobena procesem kvaseni, pfi némz se uvoliiuje oxid uhli¢ity spole¢né
s men§im mnozstvim alkoholu.?? Jeho chut’ je jemné nahotkla az stiplava. Diky kvasnym
procesim vznikd oxid uhli¢ity, ktery se v kefiru projevuje perlivosti. Podobny produkt

je i kefirové mléko, které se lisi pouze s mensim obsahem kvasinek a idsi konzistenci.*®
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2.4.6 SYRY ATVAROHY

Syry jsou bohatym zdrojem bilkovin a diky rliznym druhim a chutim je jeho

celosvétova spotieba na vzestupu.t

Syry délime na prirodni vyrobené z mléka a tavené vyrobené z ptirodnich syri
(viz bod 2.4.8 této BP).! Princip vyroby piirodnich syrii tkvi v pisobeni kyseliny mlé&né
(viz obr. ¢. 24) - ta vznika bud’ ¢innosti bakterii mlééného kvaseni, nebo zkvaSovanim
laktosy, diky které je vysrazen kasein. Ptipadné Ize tento proces provézt pomoci syfidla.
Diky principu vyroby Ize pfirodni syry dé€lit na kyselé prirodni syry (mléko je srazeno
kyselinou mlé¢nou) nebo na sladké prirodni syry (mléko je srazeno syfidlem a kyselinou

mléenou).®

[0
V
S oH

H,C

Obrazek 24 - Kyselina mlé¢na#*>

Svry se mohou délit také podle obsahu tuku v susiné:

e pies 50 % tak se nazyva jako smetanove,
e pii 45 % tak se nazyva jako plnotucné,

e pii 40 % tak se nazyva jako tucné,

e pii 30 % tak se nazyva jako tfictvrtétucné,
e pii 20 % tak se nazyva polotucné,

e pii 10 % tak se nazyva jako Ctvrttucné,

e pod 10 % tak se nazyva jako syry hubené.>®
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Dalsi duleZitou slozkou pii vyrobé syru je obsah vody v syru. Syry s obsahem vody:

e pfes 45 % vody tak se nazyvaji jako mekkeé,
e pod 45 % vody tak se nazyvaji jako tvrdé.>®

Dale lze syry délit na skupiny:

o mékké
o Cerstvé syry (napf. cottage, zervé),
o zrajici syry (napf. romadur, olomoucké tvariizky),
o tavené syry (smetanové, krémové — napt. Veseld krava),

o pafené syry (napt. mozzarella).>*

o ementalského typu (napt. emental),
o holandského typu (napt. eidam),
o syry se syfeninou (napf. ¢edar),
o syry na strouhdni (napt. parmezén),
o syry uzené.*
e plisiiové
o plisen na povrchu (napt. hermelin),
o plisen uvniti (napi. gorgonzola, niva),

o dvouplistiové (napf. vltavin).>

Nejbeznéjsi surovinou pro vyrobu syrt je kravské mléko. Dal§i moznosti je vyroba
syra z ovciho mléka (zejména Slovenskda brynza, oStépek, parenica), z koziho mléka
pro vyrobu nékterych mékkych syri, ale jsou 1 méné tradiéni moznosti, napt. v Italii je syr

vyrabén z mléka buvoliho.!
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2.4.6.1 Vyroba syri pomoci syridla

Postup vyroby syru je znazornén na schématu (viz obr. ¢ 25).

mezofilni kultury syfidla

1w "0 ostatni pridavky

3

syrové mléko pasterace odstredeni a standardizace

I [‘—— zZpracovani syreniny

\_ | | | & J l J
zrani soleni formovani a lisovani odlévani syrovatky

Obrazek 25 - Postup vyroby syru>>

Piiprava mléka
K vyrobé syrii se nejbéznéji pouziva mléko pasterované pii 85 °C bud’ plnotucné,
nebo odstfedéné. Standardné se pii tak vysoké teploté znici mikroflora v mléce, proto je

nutné &isté bakteridlni kultury do mléka opét pridat. *

Pro tvrdé syry je dulezité, aby mléko béhem zrani dosahlo pozadované kyselosti.
Miéko zraje pfiblizn¢ 12 hodin. Nemén¢ dilezitym faktorem je i tu¢nost mléka. Obsah tuku
V suSin€ u syrt je ovlivnén praveé tucnosti mléka. Pro vyrobu syri je dale dulezita teplota
mléka. Jednotlivé druhy syrG maji odliSné pozadavky na teplotu pii zpracovani
(16 az 20 °C — pro Cerstvé syry, 28 az 34 °C — pro mekkeé syry, 28 az 34 °C — pro tvrdé syry
a 34 az 42 °C pro syry pafené).’

Optimalni kyselost mléka je zhruba 7,0 az 7,5 °SH. Pokud je mléko pftili§ kyselé

a zadne pii syfeni vytvaret smrsknutou sraZeninu a je nutné ho neutralizovat vodou.*
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Syreni mléka (koagulace)

Pfidanim syfidla dojde postupné ke srazeni mlécné bilkoviny (kaseinu) neboli

koagulaci.®

Sytidla délime na prumyslova a prirodni. Primyslova syfidla jsou bud tekuta,
praskova nebo v tabletach. Vyroba takovychto syfidel se provadi vylouhovanim telecich
zaludki v solném roztoku a pii tomto procesu je mozné piidat kyselinu boritou,
¢imz se zvysi trvanlivost syfidla.! Mezi nejvyznamnéjsi zastupce syfidel patii asparatové
proteasy (Chymozin a chymozinova sytidla). V poslednich letech se stile vice prosazuji
piirodni typy proteas Zivoci§ného (hovézi a vepiovy pepsin)®? nebo rostlinného pivodu
(ananas, arty¢ok nebo ostropestiec mariansky).>® Sila syfidla uvedena na jeho obalu je uréena
pomérem mnozstvi syfidla (1 ml nebo 1 g) na mnozstvi mléka (ml), které dokaze srazit

za 40 minut.®’

Z mléka je nejdiiv ziskdna pevnd hmota, tzv. srazenina (po odstranéni pebyte¢nych
tekutin je rozdélena na dvé ¢asti — pevnou hmotu a tekutou ¢ast). Pevna hmota obsahuje
Z vEtsi Casti mlécnou bilkovinu a mléény tuk, kdezto ¢ast tekuta neboli syrovatka obsahuje

mlécny cukr, siill z mléka, a tuk.>
Zpracovani syfeniny

Po dokonéeni piedchoziho kroku je syfenina ve formé gelu krajena.>® Krijeni je
velice dilezité, pokud bychom pfi tomto procesu syfeninu nekrajeli, vytvofili bychom jedno
velké syrové zrno. U tohoto zrna by se syrovatka oddélila pouze na povrchu a uvnitt zrna by
syr zustal mekky. Proto diky krajeni a michani dojde ke stejnomérnému odd€lovani
syrovatky.3” Také diky tomuto procesu vznikd syrové zrno a je béhem n&j uvolfiovana
syrovatka. Béhem tohoto procesu je velmi dilezit¢é dikladné michani. Oddélenim
syrovatky, ziskame druhotny produkt s obsahem dilezitych zZivin (laktosa, bilkoviny,
vapnik), ktery je vyuzivan v celé fadé¢ odvétvi — kojeneckd vyziva, krmivo, vyziva
pro sportovce apod.>® Pro dal3i pouziti je viak nutné syrovatku jesté odstiedit (odstfedéna

syrovatka), pfipadné stlouci v maselnicich (syrovatkové maslo).'*

Sytenina je zbavena syrovatky diky vyuziti jejich fyzikalnich vlastnosti (staZitelnosti
— synerezi). Synereze se diky zpracovani syfeniny podporuje tepelné nebo mechanicky.
Z4douci mikroby (Str. Lactis, Str. Thermophillus) potiebuji ke svému rozvoji vhodné
prostfedi, proto je ohfev syfeniny dulleZity pro vytvofeni optimalnich podminek

pro tyto mikroby.!
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Dalsi zpracovani syfeniny je rtizné¢ dle druht cilovych syrG (napf. u cerstvych
tvarohovitych syrii se syfenina vybira do tvotitek, u mekkych syrii je syfenina krajena

a drobena, u syra tvrdych je syfenina dale doh#ivana, suSena a lisovana).*

Zaveérecnym krokem je tzv. ,,dosouSeni zrna®“. Jedna se v podstaté o stalé michani
pfi konstantni teploté. Obecné lze tvrdit, Zze ¢im déle se syfenina dosousi, tim je v ni méné

vody a s timto procesem souvisejici obsah susiny, ktery je pak vyssi.!
Formovani, odkapani a lisovani

Syry maji velmi rozmanité velikosti a tvary (valcovité, bochnikové a hranolovité).
N¢jaké druhy napt. brynza se netvaruji, ale dodavaji se v kelimcich nebo jinych vhodnych
nadobach. Tvary vznikaji diky tvofitkiim, tvofitka jsou nejCastéji dievéna, kovova
nebo plastova.>® Dievéna tvofitka jsou uréena k vyrobé napf. romadurt, eidamskych cihel

a ementalu. Kovova zase k vyrobg napt. nivy, camembertii a dal§ich.?

Zmo je nutné co nejrychleji zformovat, tvotitka by méla byt plnéna stejnomérné
a u tvrdych syri musi byt zabranéno pfistupu vzduchu, proto je syr tvofen

uz pod syrovatkou.®’

Syrové zrno naplnéné do tvotitek je nasledné lisovano, ¢imz je oddé¢lena dalsi
syrovatka, navic syr ziskdva svij finalni tvar a texturu. V této Casti vyroby dochazi

K tzv. synerezi (smritovani srazeniny pii sou¢asném oddélovani syrovatky).>®

Béhem lisovani dochazi uvnitt syra k dal§imu rozvoji mikrobl. Teplota mistnosti
proto musi byt mezi 18 az 20 °C. Lisovani probiha z po¢atku s pouZzitim mensiho tlaku, aby
nedoslo k vytvoteni piili§ tlusté kiiry.t

Soleni

Diky soleni ziskavaji syry slanou chut’, zpevni se jejich tvar a pokozka. Béhem soleni
dojde k daldimu odtoku syrovatky.>® Pii soleni v syru probihaji dva zékladni fyzikalni
procesy (diftize, osmoéza viz obr. ¢. 26). Difaze — slany roztok pronikd kanalky do syru

a zaroven se do slan¢ho roztoku dostava syrovatka. Osméza — zrna syru jsou obalena

blanami, jejichz prostfednictvim dojde k vyméng.
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Obrazek 26 - Diftize a Osmozas®

Diky soleni je v syru redukovano mnozstvi mikrobu.!

Soleni lze provadét tfemi zpiisoby (v solné lazni, v t&sté nebo na sucho).®’

Soleni pomoci solné 1azné se zacalo pouZzivat koncem 19. stoleti. Touto metodou je
docileno stejnomérného povrchu syru.®’ Je popularni zejména k nizsi spotiebé soli
a menSimu naroku na manualni praci — lze pouzit mechanizaci. Obecné plati, ze mékké syry
jsou soleny kratsi dobu nez syry tvrdé. Doba soleni se dle druhu cilového produktu pohybuje

Vv rozmezi 2,5 — 72 hodin. Pii soleni se dale sleduje hustota, kyselost a teplota solné lazné.!

Soleni v tésté je proces, pfi kterém je soleni provedeno uz v neslisované syfeniné
(bud’ syfenin¢ zbavené syrovatky upln€, nebo casteCn¢). Tento postup se pouziva
napf. u vyroby syru Niva nebo Cedar. Diky tomuto zptisobu vyroby je potlaeno piipadné
dufeni syru (pfedcasny rozklad uvnitt bochniku syru zpisobeny bakterii Coli aeroenes).
Na 1000 litri mléka se pouziva zhruba 1 — 1,5 kg soli.®’

Soleni na sucho V podstaté spo¢iva v posypavani vytvarovanych, vylisovanych
a odkapanych syru soli. Pfi soleni je dalezité hlidat technologickou kazen, kterou je dulezité
dodrzet zejména u vicenasobného soleni. Zejména prvni soleni je diilezité neprovadét ptilis
siln€¢, aby nevznikla pfili§ silnd kiira, kterd by dalSimu soleni branila a zaroven
by piebyteénou syrovatku nepropoustéla ze syru ven. To by v disledku zpusobilo
nedostate¢nou zralost uvnitt syru. Pro soleni na sucho je dilezité volit vhodnou kvalitni sil,

ktera bude mit stejnou zrnitost a bude sucha.®’
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Zrani

Teprve zrani dodé syrim jejich typickou chut’, viini a senzorické vlastnosti. Béhem
zrani dochazi mimo jiné k fermenta¢nim procesiim.>® Diky fermentaci se v podstaté méni

zakladni slozky — mlé&ny cukr, bilkovina a tuk.®’

Predbézné zrani - neboli zrani, pii némz dochazi k prokysani syfeniny — béhem
tohoto procesu je preménén mlécny cukr v kyselinu mlé¢nou a zaroven jsou pii ném

rozkladany bilkoviny.*’

Vlastni zrani - proces, béhem néjz jsou bilkoviny rozklddany na jednoduch¢ latky
a zaroven dojde k ¢aste¢né hydrolyzaci tuku po vysoleni. Vyrazna chut’ je ziskana prave

z bilkovin a tuki pfi piisobeni mikrobialnich a syfidlovych enzymi.®’

Zrani muze dale d¢€lit na anaerobni a aerobni. Pfi anaerobnim (primarnim) zrani
dochazi ke zrani v celé hmoté. Pii aerobnim (sekundarnim) zrani probiha zrani od povrchu

dovnit¥.>®

Oba zpusoby lze vhodné kombinovat (dle cilového produktu — naptf. anaerobni
se vice hodi u vyroby tvrdych syri, u syra s plisni v t&sté, ptip. u brynzy, naopak aerobniho

kysani lze vyuzit u kyselych a mékkych syrt).!

2.47 VYROBNIPROCESY ZAKLADNICH SYRU

Vyroba maslového syru

Maslovy syr (viz obr. ¢. 27) se vyznauje piedev§im lahodnou chuti po nakyslé
smetang, je malo soleny a patfi mezi &erstvé syry’ (tedy syry, které v podstaté neprochézi

procesem zrani).>® Musi obsahovat nejméné 28 % susiny, 6 % tuku a 20 % tuku v susing.!

K vyrobé maslového syrit je dilezit¢ pasterované mléko se spravnou tucnosti
0,875 %, pro lepsi syfitelnost se jesté pfida mlénan vapenaty nebo nasyceny roztok chloridu
vapenatého v predepsaném mnoZstvi, dale je pfidan smetanovy zakys a syfidlo. U syfidla je
dilezité volit spravné mnozstvi, aby dochdzelo ke sraZzeni mléka nejdiive po 120 minutach.
Nasledné je smés pInéna do tvofitek vystlanych plachetkami a béhem zrani dochazi k jejich

pravidelnému ota¢eni. Vysledné syry jsou jesté soleny v solné 1azni zhruba 0,5 az 1 hodinu.!
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Obrazek 27 - Maslovy syr>7

Smetanovy syr

Smetanové syry se vyznacuji smetanoveé nakyslou prichuti, patii mezi Cerstvé syry
smirné slanou pfichuti, jsou vyrabény v rtiznych tvarech, nejcastéji trojuhelniky
nebo hranoly. Syr obsahuje minimalné 40 % suSiny a 26 % tuku. SusSina by méla obsahovat
tuku minimalné 65 %. (cit. 1)

Pro vyrobu je opét pouzito pasterované mléko S predepsanou tucnosti
6,80 %. (cit. 1) Pfi vyrobé se vyuziva kombinovaného srazeni mléka s prevladajici
syfidlovym srazenim.** Nésledné je nutné do mléka piidat vapenatou stil a smetanovy zakys.
Potom je smés pii teploté 30 az 33 °C zasytena. Po uplynuti dvou hodin dojde ke srazeni
smeési a syfenina je opatrn¢ oddélena a nalévana do tvoritek (b¢hem tohoto procesu je nutné
velmi Casté a pravidelné obraceni). Na zavér je syr vystaven solné ldzni a po dokonceni

chlazen, rozkréjen balen a expedovan.!
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Romadur

Tento typ syru je prosluly zejména svou typickou viini. Jedna se o syr zrajici
od povrchu. Romadur je slozeny minimalné 43 % susiny, 17,2 % tuku, 40 % tuku v susiné
a soli ptiblizné 1,5 az 3 %. (cit. 1)

Mléko vhodné pro vyrobu je pasterované s tucnosti zhruba 2,375 %. Stejné
jako u smetanového syru je do mléka postupné pridavana vapenata stl, zakys a davka sytidla
(sraZenina by se méla tvoftit za 45 az 60 minut). Nasledné se syfenina opét naleje do tvofitek,
je pravidelné€ obracena a po absolvovani solné 1azné se uklada do sklept s relativni vlhkosti
90 %, kde dale zraje. Kvuli vyssi efektivité pti jeho vyrobé byla v Mlékarné Klatovy

vyvinuta v minulosti mechanicka linka.*
Camembert

Camembert je typicky svou zampiénovou chuti. Na jeho povrchu syru je uslechtila
plisefi (na povrchu bild a uvnitt az dervend), kterd mu dodéva jeho vyjimecné vlastnosti.”
Sklada se minimalné 45 % susiny, 20,2 % tuku, soli 3 az 3,5 % a tuk v sus$in¢ minimalné

45 %. (cit. 1)

Pro ptipravu pouzijeme pasterované mléko, které musi mit teplotu 32 °C. Nasledné
jsou do mléka pfidany mezofilni a camembertské kultury. Takto ptipravené mléko se necha
zrat 45 minut a nasledné je pfidan chlorid vapenaty. Dale je pfidano syfidlo a zhruba
za hodinu aZ hodinu a pil se vytvoii syfenina s ostrym lomem. Syfenina je pak nakrdjena
a opatrn€ promichana. Vysledna smés je plnéna do tvoftitek. Otaceni probihd v prvnim cyklu
po 30 minutach a nasledné po Sesti hodinach, teplota mistnosti by méla byt zhruba
20 — 22 °C. Dalsi krok je samoziejmé soleni a zrani, které probiha pfi pravidelném obraceni

a teploté 12 az 15 °C. Na povrchu syru se vytvoii camembertska plised.3’
De Brie

Francouzsky syr De Brie se vyrabi podobnym zplisobem jako camemebert. Syfenina
je vSak tuzsi a formovan je zpravidla do forem s primérem 25 cm. Vaha jednoho kusu

se pohybuije zhruba v rozmezi 1,2 — 1,5 kg a zrani probiha pii nizsi vlhkosti.%
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Niva

Puvodné tento syr s typickou zelenou plisni vznikl v obci Roquefort ve Francii a byl
vyrabén z ov¢iho mléka. Jelikoz tento syr nese ochrannou znamku ,,Rokfor* pouze pro syry
zrajici ve sklepich v oblasti Roquefort, byl pro ¢eskou obdobu tohoto syru zvolen nazev Niva

(vyrabény z kravského mléka).>®

Tento syr je typicky svou zelenou az namodralou uslechtilou plisni, ktera je prorostla
celym syrem. Jedna se o uSlechtilou plisen P.roqueforti, kterd je do syru vpravena
vpichovanim. Je sloZeny minimalné z 55 % susiny, 27,5 % tuku, soli 4,3 az 5 % a 50 % tuku

v susing. Syr mé drobivou konzistenci a na povrchu je zpravidla bily s viditelnymi vpichy.!

Postup vyroby je obdobny jako u piedeslych syri pouze s tim rozdilem, Ze na zacatku
procesu je mléko ockovano vyse uvedenou uslechtilou plisni. Jedine¢ny je pak zplisob zrani
syru, syr se musi propichat, aby se dostal vzduch dovnitf syru. Syr se musi pravidelné otacet

a ocistovat jeho povrch.%’
Eidamska cihla

Jednd se o syr s nizkodohtivanou a lisovanou syfeninou. Je sloZzen z minimalné
56 % susiny, 22,4 % tuku, 40 % tuku v susin¢ a soli 2 az 2,5 %. Ma typickou zlutou barvu

a je ¢aste¢né pruzny. P¥i ochutnani je citit slaba mandlova p¥ichut.!

Zékladem pro vyrobu syru je opét pasterované mléko, kter¢ je standardizovano, aby
mélo optimalni tu¢nost. Nésleduje proces syfeni a nasledné zpracovani syfeniny a zaroven
oddéleni syrovatky. DalSim krokem pfii vyrobé je formovani a lisovani, soleni (diky kterému
se syr zakonzervuje) a nakonec zrani, kde syr ziska své jedine¢né senzorické vlastnosti.*®

Gouda

Gouda je syr s nizkodohtivanou a lisovanou syfeninou. Obsah susiny hotového syru

je min. 52 %, dale syr obsahuje 15,6 % tuku, soli 2 — 2, 5% a 30 % tuku v susing.* Gouda
ma hotkomandlové nakyslou ptichut.>

Vyroba goudy je v podstaté totozna jako vyroba eidamské cihly, rozdil je jen v délce

soleni. Parafin pouZity v zavéreéném cyklu vyroby je u goudy zpravidla éervené barvy.!
Emental

Ementél pojmenovany piivodné po oblasti jeho vzniku (coz je u syri pomérné bézné).

Oblast Emme je udoli ve Svycarsku.>®
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Emental je typickym zastupcem skupiny syrt vysokodohiivanou a lisovanou
syfeninou.’® Emental obsahuje minimalné 61 % susiny, tuku 27,45 %, soli 1,5 - 2,5 % a tuku
Vv susing 45 %. (cit. 1) Chut’ syra je mandlova a ¢ista. Oka v syru jsou zpravidla rovnomérné

rozlozena (nikdy by neméla byt v blizkosti povrchu syru), ale nejsou pfilis ¢etna.>

Zakladni princip vyroby ementélu je v podstaté totozny. Samoziejmé je pasterované
mléko na zacatku procesu ockovano piislusnou ementalovou kulturou (Lactobacillus casei).
Do mléka je pridano syfidlo a zapocne standardni proces syieni, jehoz vysledkem je
rosolovita hmota. Béhem procesu krajeni rosolovité hmoty plati pravidlo, ze ¢im mensi
kousky, tim vice vstoupi syrovatky a tudiz je ve vysledku syr pevnéjsi. Syr je pak tvarovan
a za velkého tlaku lisovan. Vlhkost vzduchu ve vyrobni hale je idealné 100 %. Nasledn¢
se syr umisti do vodni 1azn¢, kterd obsahuje jedlou sil, kvasinky a syrovatku. Diky vodni
lazni ma syr typickou chut’, prodlouZzi trvanlivost a po vysuSeni za¢ne vznikat typické kara.
Zajimavosti u solné lazné je, Ze v syrarn¢ byva mnoho let stard solnd lazen (existuji syrarny
i se stoletymi solnymi ldznémi), kterd dodava syru jeho specifickou chut. Doba zrani
bochnikd je Sest tydnt, béhem této doby bakterie v syru vytvaii kyselinu propionovou
(dodéava syru sladko ofechovou ptichut’). Béhem zrani vznikd navic oxid uhli¢ity, ktery

zpusobi, Ze se v syru vytvoii typické diry.>®
Parmazan

Syr ptivodné vznikl ve mésté Parma v Italii.>® Parmazan patfi mezi skupinu
vysokodohiivanych a lisovanych syrt. Syr je slozen minimalné 70 % susiny, 21 % tuku, soli
4 a7 5 % atuk v susiné 30 %. Jednou z velkych vyhod parmazanu je jeho vysoka trvanlivost,

coz je dano vysokym obsahem susiny.!

Parmazan se vyrabi podobnym zptisobem jako emental S tim rozdilem, Ze se lisuje
12 hodin, je solen na sucho a doba zrani je vyrazné vyssi. Pii zrani ve sklepé jsou syry
otaCeny a zaroven zbavovany plisni, navic je jejich povrch natirdn smési oleje a sazi. Zrani

trva jeden rok.!
Tvaroh

Tvaroh je svym zplsobem syr, ktery patii do skupiny nezrajicich a své vlastnosti
ziskava kyselym srazenim, které ptevazuje nad syfidlovym srazenim. Proto lze tvarohy délit
na tvarohy s vyhradné kyselym srazenim (bez sytidla) a tvarohy smiSené, kde je pravé

aste¢né uplatnéno i syfidlo.*
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Vyroba tvarohu v podstaté spoc¢iva v zakysani mléka a pfidanim syfidla v malém

mnozstvi. Nasledné je hmota odkapéna a lisovana.!*

Zakysani mléka se provadi zaockovanim smetanovou kulturou. Bakterie mlé¢ného
kvaseni produkuji kyselinu mlé¢nou a ta ve spolupraci se syfidlem vytvoii béhem deseti
hodin pevny gel. Tato hmota je nakrajena a tim je umoznén proces synereze véetn¢€ uvolnéni
syrovatky. Béhem 24 hodin dojde k prokyséani a dalSimu uvolnéni syrovatky. Ve findle je

tvaroh tvarovan v tvaroZnicich a balen.5°

Mekké tvarohy

V mékkém tvarohu je obsah susiny 20 %. Chut’ tvarohu je jemné mlé¢né az nakysla.

Z hlediska konzistence je mazlavy a stejnorody.t

M¢kky tvaroh lze vyrabét napt. odstiedivkovym zplisobem. Princip vyroby popsany
vyse se jesté doplni o proces odstiedéni, pii némz je v tvarohaiské odstiedivce oddélena

syrovatka a je ziskan tvaroh o susiné 25 %. (cit. 61)

Tvrdy tvaroh

Vyroba tvrdého tvarohu je doplnéna o proces lisovani béhem néjZ je umoznén odtok

syrovatky.®2

2.4.8 VYROBA TAVENYCH SYRU

Tavené syry jsou v podstaté syry ptirodni, které jsou tavenim pfeménény na syry

tavené, ¢imz jsou zménény jejich vlastnosti popsané dale.>

Za kolébku vyvoje tavenych syril je povazovano Svycarsko. Tavené syry jsou
povazovany za dodatkovou mlékarenskou vyrobu, pfi niz jsou zpracovavany ptirodni syry,
smetany a tvarohy. Béhem vyroby jsou tyto tavené syry jest€¢ obohaceny o dodate¢né
pfichuté (napf. Sunka, paprika apod.). Vyhodou tavenych syri je jejich dlouha trvanlivost,
dobra roztiratelnost, lehkd stravitelnost a lahodné chut.! V poslednich letech se viak hodné
hovoii o pfidanych latkach (zejména obsahu fosfatu, resp. fosforu, ktery je pii vyrobé
tavenych syrti pouzivan), ne zcela vhodnych pro lidsky organismus, protoze konzumace
vyrobkil s vysokym obsahem fosfatu ve vétSim mnozstvi mize zpusobit, Ze télo nedokéaze

zpracovat vapnik obsaZeny v potravé a miize dochéazet az k odvapnéni.

Princip vyroby spoc¢iva v tom, Ze rozkrajené a rozemleté syry jsou diky pfidavku

tavicich soli, za ptisobeni teploty 85 °C a mirného tlaku rozpuitény.* Béhem vyroby je
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mozné upravit slozeni smési pfidanim masla, vody nebo susené¢ho mléka. Zaroven je smés
ochucovana nebo dobarvovana. Diky tavici soli a teplu dojde k rozpusténi mlécné bilkoviny

a emulgaci tuku. Hork4 smés je plnéna do obalt a po vychladnuti distribuovana.®®

Podle tu¢nosti Ize tavené syry délit do kategorii: Vysokotu¢né (60 — 70 % tuku

Vv susin¢); plnotuéné (45 — 55 % tuku v susing); polotucné (30 — 45 % tuku Vv susing)

a nizkotuéné (méné nez 30 % tuku v susing).®*

Tavené syry jsou déleny podle pouzitych surovin nasledovné: Taveny syr druhovy
(pro jeho vyrobu lze pouzit pouze pfirodni syry, mléény tuk a jedlou sil); taveny syr
druhové nepojmenovany (oproti tavenému syru druhovému lze pouzit jesté¢ dalsi mlécné
slozky — susené mléko a syrovatka a muze byt dochucovan); taveny syrovy vyrobek (obsah

minimélné 51 % susiny pfirodnich syrii, mize byt dochucen piidanym cukrem).®®

V piipadé tavenych syri se vyhodnocuji senzorické vlastnosti hotového produktu

(viz tabulka ¢. 2). (cit. 1)

Vlastnosti Pocet dosazitelnych bod
Chut a viné 50
Vzhled 10
Barva 10
Konzistence 20
Baleni 10
Celkem 100

Tabulka 2 - smyslové posouzeni syrii!

Napf. vyrobky prvni jakosti musi dosdhnout v celkovém hodnoceni minimalné

85 bodi.!
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3 HISTORIE A SOUCASNOST ZPRACOVANI MLEKA V PLZENSKEM

A KARLOVARSKEM KRAJI (DRIVE ZAPADOCESKEM KRAJI)

3.1 HISTORICKA MAPA ZPRACOVANI MLEKA V ZAPADOCESKEM KRAJI

Obrazek 28 - Rozmisténi mlékaren - ZPC kraje (historicka mapa)4
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3.2 MAPA V SOUCASNOSTI PROVOZOVANYCH PODNIKU NA ZPRACOVANI

MLEKA V PLZENSKEM A KARLOVARSKEM KRAJI
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Obrdzek A — Miékdrna u Sedldcki

Obrdzek | — Hollandia Karlovy Vary, s.r.o.

Obrdzek B— Namara, s.r.o.

Obrazek C— Mini mlékdrna Joma

Obrdzek E — Mliékdrna klatovy, a.s.

Obrazek 29 - Rozmisténi mlékaren - Plzeniského a Karlovarského kraje (soucasnost)®6 67.68,69,70,71,72,73,74,75

46



4 HISTORIE A SOUCASNOST MLEKARNY KLATOVY A.S.

4.1 HISTORIE KLATOVSKE MLEKARNY

Diive bylo mésto Klatovy nazyvané téz ,Branou Sumavy“ stfedem veskerého
hospodafského déni v Posumavi.”® Proto neni prekvapeni, ze zde vzniklo 1909 Sdruzeni
producenttl mléka pro Klatovy a okoli, hlavnim cilem bylo uréovani ceny mléka.”’
Nasledovalo zalozeni Druzstva v roce 1923 disponujici vlastni prodejnou, kde bylo mozno
koupit napt. syry a vejce. Dalsi rozvoj druzstva ptisel jiz v roce 1925, kdy bylo rozhodnuto
o vystavbé druzstevni mlékarny v Klatovech. Na zakoupeni vybaveni mlékarny obdrzelo
druzZstvo statni podporu ve vysi 120 000 Kcs. Stavba byla dokoncena nasledujici rok
(10 mésicti od zahajeni). Zpracovatelska kapacita mlékarny byla 7 000 litrG denné.”® Provoz
Druzstva se dale rozsitil 0 prvni pobocku v Planici, ktera se zacala vénovat produkci

kminového syru.’’

Po 15. bfeznu 1939 dochézelo k vyprazdiovéni obchodii a v zéaifi 1939 bylo
pfevedeno volné hospodarstvi, zaroven byl zaveden listkovy systém a bylo povinné natizeno
dodavani mléka. Denni ptidél mléka na osobu byla zpocatku 1/4 a v nasledujicich letech
1/8 litru odstfedéného mléka. Potfebam vale¢ného hospodafstvi byla podiizena mimo jiné
téz mlékarenska vyroba. Na frontu se vyrabélo hlavné méslo a mlé¢né konzervy, potieby
Ceského obyvatelstva byly az druhotadé. Vzhledem K vys$si poptavce vzrostla vystavba
mlékaren zejména v obdobi 1940 — 1943. (cit. 76)

Po druhé svétové valce prochazela mlékarna v Klatovech rychlym rozvojem.
Soucasti se stala tavirna syrd v Nyrsku a Planicka sbérna mléka, kterd byla pfeménéna

na syrarnu.’®

Ve 40. a 50. letech vstoupily do vyroby dalsi typy syrt napf. romadurového typu,
tylzsky syr, gouda, ementéal nebo ¢edar. Dochazelo ke sluCovani s mensimi provozovnami
a diky tomu se rozsifila vyroba o dal$i produkty napf. tvaroh, jogurty, maslo a mékké syry.”’
Klatovské druzstvo bylo zruseno 17. fijna 1948 a piejmenovalo se na ,,Mlékarenské

a dribezafské druzstvo SUMAVA <76

V letech 1950 — 1952 dochazelo k procesu znarodnéni a doslo i k centralizaci fizeni

mlékarenskych podniki.’®
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V 60. letech dochazi v Klatovech k rozsahlé modernizaci a pozdé&ji i vystavbé nové
provozovny v misté, kde stoji klatovska mlékarna dodnes.”” Dne 1. 7. 1960 byl zfizen
rozhodnutim Ministerstva potravinaiského primyslu narodni podnik Zapadoceské mlékarny
se sidlem v Klatovech. V némz bylo za¢lenéno 14 mlékaren, syrarna v Planici, sklady syrt
vV Merkliné, mrazirna v Plzni a tavirna syrd v Nyrsku. VySe uvedené provozovny
organizacn¢ vytvarely 7 zavodu tfistupnového fizeni. V zapadoceské mlékarné se zpracovalo
behem jednoho dne v priméru vice nez jeden milion litrii mléka, pouzitého do vice nez

86 druht mléénych vyrobki.’®

V roce 1990 se dokoncila prvni ¢ast stavby klatovské mlékarny a novy zavod

se zatadil mezi nejmodernéjsi mlékarny v Evropé.’’

Rok 2007 byl pro klatovskou mlékarnu dilezity, protoze doslo ke kapitdlovému
vstupu mezinarodni mlékarenské skupiny Lactalis Groupe. Tato udalost znamenala
pro Mlékarnu Klatovy podporu silné narodni spolecnosti a moznost pokracovat
v dlouhodobé syraiské tradici. Od roku 2010 je Mlékarna Klatovy upevnéna v mezinarodni
skupiné Lactalis. V Mlékarné Klatovy nov€ zacala vyroba syrG mozzarella, doslo
k modernizaci vedouci ke zlepSeni kvality a efektivity vyrobnich procest. Mlékarna

se zacala pIné soustiedit na vyrobu tvrdych syrt, tavenych syri a mozzarelly.”’

4.2 HISTORIE SPOLECNOSTI LACTALIS

Ve Francii vroce 1933 zaklada André Besnier spole¢nost Lactalis (spole¢nost
zabyvajici se vyrobou mlécnych vyrobkt). Ve 30. letech vstoupil v platnost zdkon o povinné

pasterizaci mléka, coZ znamenalo rozsifovani priimyslového zpracovéni.’’

V roce 1955 doslo k velkému rozvoji spole¢nosti Lactalic pod vedenim syna

Andrého Besniera Michel.””

V roce 1968 byla na francouzsky trh uvedena znacka syrt President, o kterou maji

spotiebitelé dodnes velky zajem a diky tomu m4 i komeréni tispéch.””
Spole¢nost Lactalis se v priibéhu let 1970 — 1990 rozrostla po celé Francii.”’

V 90. letech byl velky zlom pro spole¢nost Lactalis, ktera se dostala na zahrani¢ni
trh. Nejdiive do zapadni Evropy, a nasledné do vychodni Evropy a USA. V roce 1999
se spolecnost Lactalis zafadila na pfedni misto mezi nejvétsi vyrobce mléénych produktt

na svété.”’
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A ACTALIS,

Obrazek 30 - Logo Lactalis’8
V ramci vyroby mléénych produktli jsou pod zastitou spolecnosti Lactalis
(viz obr. €. 30) vyrabény produkty jednotlivych znacek: Galbani, Président, Mlékarna Kunin,

Lactel a Société.”’

4.2.1 HISTORIE SPOLECNOSTI GALBANI

Znacka Galbani vznikla v roce 1882 v Italii v méstecku Ballabio, zakladatelé jsou
Egidio Galbani a jeho otec Davide Galbani. V roce 1900 Egidio Galbani dostal na vystavé

v Paiizi cenu za prvni misto.”

V 50. letech (20. stoleti) vznikd mozzarella Santa Lucia, kterd se stane ihned
klicovym produktem. V 60. letech se méni tvar Santa Lucia - charakteristicky ,,osmic¢kovy*

tvar (viz obr. &. 31) se méni do dnesni podoby. "®

Obrazek 31 - Osmickovy tvar mozzarelly??

Roku 2006 se Galbani spojuje se spolec¢nosti Lactalis. V roce 2012 oslavila
spolecnost Galbani 130. vyroci od svého zalozeni. Galbani prodava vice nez 300 vyrobka

Vv 50 zemich svéta. ™°
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Nynéjsi vzhled loga znacky Galbani (viz obr. €. 32).

I e ITALLA. |

— —

Obrazek 32 - Logo Galbani”®

4.2.2 HISTORIE SPOLECNOSTI PRESIDENT

V roce 1968 vznikla znacka Président, kterou zaloZil André Besnier. André Besnier
zastaval nazor, ze ,Francie je zem¢ prezidentl,, kazdy je prezidentem.“. V soucasnosti

je spole¢nost Président soucasti spole¢nosti Lactalis.®

Vyvoj loga spolecnosti Président je zakoncen souc¢asnou podobou (viz obr. €. 33).

A A
PRESIDENT-
x__##

‘=_/‘, “__‘:l*
Obrazek 33 - Logo Président8!

4.2.3 HISTORIE SPOLECNOSTI MLEKARNY KUNIN

Koncem 19. stoleti vznikd v Kuniné mlékarna, kterd vyrabi syry s denni spotfebou
asi 1 000 litri mléka na produkci ementalu. Spole¢nost byla vedena $vycarskym vyrobcem
Ziircherem az do roku 1940. Roku 1950 vznikl novy nazev mlékarny ,,Mlékaiské zavody,
narodni podnik, Kunin. Mlékarna dostala roku 1992 jesté jednou novy nazev ,,Mlékarna
Kunin a.s.“. V roce 2007 se stala soucasti francouzské spolecnosti Lactalis. V roce 2013

se Mlékarna Kunin pfestéhovala do Ostravy — Martinova.®?
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Soucasna podoba loga Mlékarny Kunin (viz obr. €. 34).

Obrazek 34 - Logo Mlékarny Kunin83

4.2.4 HISTORIE SPOLECNOSTI LACTEL

V roce 1932 vznikla znacka Lactel spolecnosti Lactella. Roku 1988 Lactalis prebira
spotiebitelsky mlény obchod a je jedinym vlastnikem spolecnosti Lactel. Lactel vyrabi
ultravysokoteplotni sterilizované UHT mléko v plastovych lahvich. Produkty TM Lactel
jsou: mléko UHT s vitaminem D 3,2 %, mléko UHT s vitaminem D 2,5 %, mléko UHT

s vitaminem D 0,5 %, mléko UHT matin leger.®*

Soucasna podobo loga Lactel (viz obr. €. 35).

Obrazek 35 - Logo Lactel®s

4.2.5 HISTORIE SPOLECNOSTI SOCIETE

Znacka Société vznikla roku 1863. Syr Roquefort je vytvofen s kapalnym
Penicillium roqueforti ,stétickovec roquefortsky* (viz obr. ¢. 36), ktery se nachazi

ve vlhkych jeskynich a pfidava se k nému ovéi mléko &

Obrazek 36 - Penicillium roqueforti8’

Minimalni doba je 90 dnti ve venkovskych jeskynich a sklepti vznika syr Roquefort.
KaZzda ovce dava zhruba 60 litrG mléka za sezonu (to je mnohem méné nez kravy), coz €ini
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toto mléko méné dostupné, proto jsou syry z ov¢iho mléka vzacné. Roquefort syr je prosluly

svou viini a piichuti, ktera v priib&hu historie dostala ocenéni krald, cisafti a spisovateli.®®

Soucasna podoba loga spolecnosti Société (viz obr. €. 37).

Obrazek 37 - Logo Sociétéss
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5 VYROBKY KLATOVSKE MLEKARNY

Jak uz bylo fecCeno Mlékarna Klatovy a.s. je soucasti spolecnosti Lactalis.
V miékarné pracuje zhruba 350 zaméstnancu. Je zde vyrabéno velké mnozstvi vyrobku
(syrir), které si ted’ predstavime. V klatovské mlékarné jsou vyrabény syry znacek: Président,

Galbani, Sumavsky Eidam pod privatnimi znackami obchodnich fetdzct.®

5.1.1 MOzZzARELLA

Jako kli¢ovy produkt ve vyrobé je mozzarella.?® Jedna se o m&kky syr s pruznou
a poddajnou strukturou.”” V klatovské mlékarné je mozzarella pod znackou Galbani.

Vyrobky jsou baleny po 100 g, 125 g nebo ve verzi mini 150 g. (cit. 89)

5.1.2 TAVENE SYRY

Dalsimi produkty klatovské mlékarny jsou tavené syry.8® Tavené syry jsou v podstaté
syry, které prosly tepelnou upravou a byly obohaceny o tavici soli. Vyhoda tavenych syra
tkvi zejména v tom, Ze je lze skladovat del§i dobu a ziroven mohou byt skladovany
pii vysSich teplotach.”” Vyroba tavenych syri je obecné popsana v piedchozim bodu

2. 4. 8 této BP.

Napi. tavené syry Président obsahuji fadu mineralnich latek a vitamint.”” Vyrabéji
se zde tavené syry, které mohou byt bez pfichuté — Cisté smetanové nebo s piichuti

(napt. s ementalem, s blue cheese, s camembertem, s uzenym syrem, pepiem, sunkou...).%°

5.1.3 TVRDE SYRY

Tvrdé syry se déli na polotvrdé a tvrdé. Mezi zastupce tvrdych syrti fadime
napt. emental, gouda, eidam — 25, 30, 45%, uzeny eidam 45%, Cedar. Distribuce syrii je
Vv balenich s riznou hmotnosti od 100 g az do 12 kg. (cit. 89) Tvrdé syry nemaji mékké jadro
a nechavaji se dozravat ve sklepich — zalezi podle druhu od 3 do 24 mésicli. Vyznamnou
zna¢kou na poli tvrdych syrii je opét Président.”” Vyroba tvrdych syri (napt. eidam, emental,

gouda) je obecné popsana v ptedchozim bodu 2. 4. 6 této BP.
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5.1.4 OzNACENI VYROBKU

Vyrobky z klatovské mlékarny jsou distribuovany s kodovym oznacenim CZ 04

v ovalném poli (= veterinarni schvalovaci &islo).%®

5.2 LABORATORE V KLATOVSKE MLEKARNE

Klatovské mlékarné jsou celkem tii laboratofe:

1. prvni chemicka laboratof (zabyva se tekutych vyrobki),
2. druha chemicka laboratof (zabyva se hotovych produkti),
3. mikrobiologicka laboratof.

Ve vysSe uvedenych laboratofich jsou zkoumany fyzikalné chemické vlastnosti
(obsah tuku, obsah susiny, obsah tuku v susing, pH, obsah soli) a senzorické vlastnosti (chut,
barva, textura, van¢). Suroviny i hotové vyrobky jsou provéfovany a zkouSeny v souladu
s platnymi pravnimi piedpisy (CSN ISO). Navic jsou dodrzovany postupy a metodika

kontroly jakosti stanovené v ramci Lactallis Groupe.®®

5.2.1 PRVNIi CHEMICKA LABORATOR

V prvni chemické laboratofi se nejprve analyzuji tekuté suroviny a meziprodukty
napt. syrové mléko, odstiedéné mléko, plnotuéné mléko, smetana, syrovatka, permeat

a retentat.8°

Pouzivaji se pfistroje Kryoskop (viz obr. ¢. 38) a Milkoscan FT2 (viz obr. ¢. 39)
Ptistroj Milkoscan se pouziva na stanoveni zdkladnich slozek v mléce jako je napft. suSina,

tuk, bilkovina. Kryoskop je piistroj na stanoveni obsahu vody v mléce.®

Obrazek 38 - Kryoskop?? Obrazek 39 - Milkoscan FT291
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5.2.2 DRUHA CHEMICKA LABORATOR

V druhé chemické laboratoti se analyzuji hotové produkty, které jsou jiz zabalené,
pripravené k expedici. U hotovych produktii se stanovuje mnozstvi soli nasledné je

stanoveno pH produktu.®®

Pouziva se pristroj Foodscan (viz obr. €. 40). Ptistroj Foodscan slouzi ke stanoveni
mnozstvi tukt, susiny a bilkovin v produktech. Ptistroj je zalozen na denni bazi ovéfovani

pomoci referenénich metod.®

Obrazek 40 - Foodscan?2

5.2.3 MIKROBIOLOGICKA LABORATOR

V mikrobiologické laboratofi je o¢kovaci box. Ockovaci box (slouzi k veskerému
o¢kovani v ramci mikrobiologickych analyz) musi byt umistén ve sterilni mistnosti, aby bylo

zabranéno nezadouci kontaminaci produkt.®

Provadi se CPM, to je celkovy pocet mikroorganismi v mléce, kde se sleduji
kvasinky a plisné. Sleduje se napiiklad, jestli neni vyskyt koliformni bakterie v mléce.
Bakterie Clostridium tyrobutyricum je indikator kvality mléka pro vyrobu tvrdych syra
(vysoké mnozstvi miize pusobit negativné ve vysledné kvalit¢ produktu), fermentujici
laktaty zptisobuji pozdni dufeni syrii. DalS$im dillezitym indikatorem pro zjisténi kvality

mozzarelly je zjistovani pfitomnosti bakterie Pseudomonas (zdravi nebezpeéna bakterie).%

Zivné pudy jsou nakupovany od renomovanych ceskych dodavatelt. Zkoumani
patogenti neni provadéno V klatovské mlékarné, ale vzorky jsou odeslany do externi
laboratote. Pro ovétfeni spravnosti vysledkll z internich laboratofi jsou provadény srovnavaci

kruhové testy s externimi akreditovanymi laboratofemi.®
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5.2.4 DALSI PROSTORY V KLATOVSKE MLEKARNE

Dalsi prostor je pasteracni stanice. V pasteracni stanici dochazi k pasteraci veskerého
dovezeného mléka. V klatovské mlékarné se vyrabi viechny syry z pasterovaného mléka.®

Pasterace je popsana v bodu 2.3.5. této BP.

5.3 KONKURENCE

Mezi zasadni konkurenty Mlékarny Klatovy patii spolecnost Zott, ktera je velkym
distributorem ptedevsim mozzarelly. Dale Madeta, distributor predevsim tvrdych syrt. Dale
Jaromeétickd mlékarna, ktera vytvari produkty napt. tvrdé syry, tvarohy, masla, pomazanky.
Dale Zeletava vyrabi napf. Smetanito, Apetito vyroba napf. tavenych syri, Polabska
mlékarna vyroba napft. jogurtd, skyrd. Dale mlékarna Tany, ktera vyrabi tavené syry a ma

sidlo v Nyrsku.%®
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6 VYUZITIi MLEKARENSKE VYROBY VE VYUCE

Mléko je svym slozenim idedlni materidl pro studijni Ucely zejména
z fyzikalné-chemického hlediska. Zjevnad souvislost je evidentni napf. u témat bilkovin,
tukt, sacharidi. Dale lze zakiim vyjmenovat obsah vitamind, minerald, apod. Dale Ize
na vyrob¢ mlécnych vyrobkl popsat principy plynouci zchemické (napf. vzorce
jednotlivych latek), biologické (napf. princip kvaseni) nebo fyzikalni podstaty (napf. tepelné

zpracovani pii pasteraci).4

Pro ucely vyuky lze vyuzit mnoho pomiicek od laboratornich kol a pokusi,

ptes pracovni listy az po exkurze, kde se zaci hmatatelnéji sezndmi s vyrobou.

Pracovni listy (viz obr. €. 41) lIze pfipravit formou tzv. myslenkovych map

nebo jednoduchych otazek a odpovédi.*®

Pti exkurzi je dilezité zaméfit se na princip jednotlivych procest, aby Zaci chépali
zjednoduSené postup vyroby a nasledné jim rozdat ve Skole pracovni list s otdzkami

z exkurze, aby piinos byl zjevny.**

Dal$imi alternativami jak vyuzit informace o mlécnych vyrobcich je
napf. v pfedmétu vychova ke zdravi, kde jsou zminény zejména vyZivové hodnoty, které
jsou pro ¢lovéka dillezité a obsahuji je pravé mlééné vyrobky. !4

V ramci vyuky lze vyuZit jiz existujici metodiky vyuky na téma mléénych vyrobk,
které pedagogovi pomiizou s vedenim vyuky a ovéfovani védomosti zakd, které jiz ma
a na konci hodiny ovéteni védomosti, které zdk ziskal béhem vyuky. Napt. se ucitel
na zacatku hodiny zaki zeptd na obsah mléka (bilkoviny, cukry, tuky,...) V pribéhu vyuky
ucitel prohloubi védomosti a na zavér da samostatnou praci, jejimz vystupem bude ovéteni
nove ziskanych védomosti. Ucitel mize vyuzit celou skdlu pomiicek od prezentaci,
pracovnich listd, ucebnic, az po rozbor popisu z etikety mlécnych vyrobkt, které zaci sami

donesou.*®
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Dopln do pojmové mapy latky, které se nachazejiv mléce!

kravské
mléko
1
¥ L
susina
1
[ | | ]
bilkoviny
1
| 1 | 1
mineralni
latky

SPradilova, Kamenidel

Dopln do pojmové mapy latky, které se nachazejiv mléce!

kravske
mléko
l 5
1 1
voda susina
T
| 1 i 1
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y y 0y latky
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[ I I ]
minerdini vitamin enzym hormon
latky y ymy Y

Obrazek 41 - Priklad pracovnich listi4s
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7 VHODNOST MLEKA PRO CLOVEKA

Lidé se ¢asto ptaji na vhodnost mléka pro ¢lovéka a nemaly podil na tom maji nékteré
zkreslené informace z internetu. Proto zde odpovime na par nejCastéjSich otdzek, které
Vv poslednich letech vyvstaly pravé v souvislosti s mlékem a jeho vlivem na lidsky

organismus.®

Pro lidsky organismus je dulezity pravidelny pfisun vapniku, ktery dokaze nejlépe
vstiebat praveé z mléka a mlécnych vyrobki. Schopnost vstiebat vapnik je trvald a v podstaté
zustava po cely zivot neménna (vyjimku tvoii pouze lidé s alergiemi nebo intoleranci
na laktosu). Z lékaiského hlediska je vapnik dulezitym zdrojem Zivin a je nezbytny

pro pohyb svali, pro nervovou soustavu, apod. °

Ze zdravotniho hlediska je piti zakysanych mléénych vyrobkii vhodné pro spravnou
funkci stfev a spravna funkce stfev je naprosto kli¢ovd pro imunitni systém. Takze

by se dalo fici, Ze piti vyse uvedenych vyrobkil v podstaté zlepuje imunitu. ®

MIéko samoziejme obsahuje cholesterol, ale ve srovnani s jinymi potravinami je jeho
obsah pomérn¢ maly. Denni piijem cholesterolu dospélé osoby by nemél ptesahnout
300 mg, ve 100 ml mléka je obsah cholesterolu zhruba 5 — 15 mg v zavislosti na tu¢nosti.
Jednoduchou logikou 1ze tedy dedukovat, Ze pro ptekroceni denni ddvky cholesterolu pouze

z mléka by bylo nutné vypit zhruba 2 litry mléka. °
Nositelem vitamint rozpustnych v tucich (A, E, D, K) je pravé mléény tuk. Mimo
jiné je nositelem 1 omega-3 mastnych kyselin, které jsou pro lidsky organismus velmi

dilezité¢ zejména z hlediska prevence zavaznych chorob (infarkt, mozkovd mrtvice,

nadorova onemocnéni, atd.). °
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8 ZAVER

Mléko je pro ¢lovéka velmi cennym zdrojem vitamini a bilkovin a mlééné vyrobky
zastavaji v naSem jidelnicku pomérné znacnou ¢ast (s vyjimkou lidi s intoleranci k laktose
a laktase). Proto je zajimavé se dovédét, jak se naSe oblibené vyrobky vyrabi, skladuji
a kontroluji. Uz samotna tvorba mléka v téle kravy je velmi zajimavym biologickym

procesem, na jehoz konci je tato blahodarna tekutina.

Soucasna vyuka na zdkladnich a stiednich Skoldch opomiji vyrobu mléka, coz je
dle mého néazoru skoda, protoze je dulezité poznat, jak véci kolem nas funguji a kolik prace
se skryva za jednotlivymi procesy zpracovani mlékarenskych vyrobkl (jinymi slovy kolik
prace stoji za napt. ementalem, ktery si dam na chléb). Béhem psani této bakalatské prace
jsem se dovédéla mnoho zajimavych informaci pravé ze zpracovani mléka. Pokud
by se podafilo alespoil ¢aste¢né tuto problematiku do vyuky zakomponovat a dané téma
napt. spojit s exkurzi do mlékarny v misté¢ dané skoly, jisté¢ by to zakiim nebo studentim
pfineslo novy pohled na svét. Problematika uvedend v této bakalaiské praci muze

prilezitostné prospét ve vyuce a piipadné poslouzit celkovému oziveni chemie nebo biologie.

Na zavér je vhodné si uvédomit blahodarny ucinek mléka a mléénych vyrobki
na zdravi ¢lovéka. Tyto vyrobky je vhodné zaradit do kazdodenniho jidelnicku jedince, ktery
nema problém s travenim mlécnych vyrobkd. Nazory na vhodnost mléénych vyrobki
V potravé se rizni, posledni dobou se mizeme setkat s ndzorem, ze mléko a mlééné vyrobky

neni Uplné idedlni pro lidské zdravi.
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9 RESUME

This bachelor thesis is focused on production and processing of milk and dairy
products. The basic principles of dairy products production are described in this work. As
part of this work, the Klatovy dairy, which focuses primarily on cheese production, was
visited. The visit also included visits to laboratories designed for quality control of dairy
products. The last point of this thesis was the processing of the history of the Klatovy dairy

and individual products.
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