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Mlé� nébiovýrobky

= výrobky z mléka vyrobené za 
stanovených podmínek EZ
– Na� ízení Rady (ES) 834/2007
– Na� ízení Komise (ES) 889/2008
– Zákon 242/2000 Sb., o ekologickém 

zem� d� lství
– a další legislativa

1. Biovýrobky

4

• Kravskémléko

– celosv� tov� nej rozší� en� jší (>84%)
– vlastnosti fyzikáln� -chemické

obsah jednotlivých slo� ek, obsah cizorodých látek v� . RIL
barva, m� rná hmotnost, bod mrznutí, povrchovénap� tí, elektr ická
vodivost, titra� ní kyselost [[[[SH]]]], aktivní kyselost (pH), …

– vlastnosti mikrobiologické
PSB, CPM, po� et MO dalších skupin, enzymy

– vlastnosti senzor ické
barva, konzistence a vzhled, chu� a v� n�

– vlastnosti technologické
kysací schopnost, sy� itelnost, termostabilita, …

���� dáno obsahem a kvalitou slo� ek

2. Druhy a vlastnosti mléka
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• Kozí mléko

– obdobné zastoupení hlavních slo� ek

– odlišnéslo� ení jednotlivých slo� ek 
(bílkovin, tuku)

– tém� � bílébarvy
– typický nádech po kozin� (lze ovlivnit)

– špatn� se odst� e� uje (malé tukovékuli� ky)
– kozí produkty jsou vhodnou alternativou 

• pro lidi trpící alergií na kravské mléko
• pro gurmány

2. Druhy a vlastnosti mléka
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• Ov� í mléko

– vyšší obsah sušiny

– vyšší viskozita
– vyšší titra� ní kyselost

– tém� � a� dvojnásobná nutr i� ní hodnota
– bíléa� krémové zabarvení

– charakter istická lehce nasládlá, natrpklá
(o� íšková) p� íchu� (více rozpustných MK)

– sýry z ov� ího mléka jsou sezónním výrobkem oblíbeným 
mezi agroturisty a gurmány

2. Druhy a vlastnosti mléka
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CHLAZENÍ MLÉKA

• po nadojení teplota mléka cca 33 °C
���� omezit aktivitu MO

• ovlivníme jakost, pou� itelnost a trvanlivost 
• musí být zchlazeno na nejvýše+8 °C (+6 °C)

3. Ošet� ení mléka p� ed zpracováním

8

Pasterace 
• = záh� ev obvykle pod 100 °C
• usmrcení v� tšiny vegetativních forem MO (ne však spor)
• minimální chemické zm� ny chuti, v� n� , nutr i� ní hodnoty

Základní cíle:

• zaj išt� ní zdravotní nezávadnosti
– 100 % inaktivací patogenních MO

• zvýšení trvanlivosti
– zni� ením v� tšiny vegetativních bun� k kontaminuj ících MO
– inaktivací, resp. sní� ením aktivity nativních, p� ípadn�

bakter iálních enzym�
• úprava � i zachování technologických vlastností
• zachování senzor ických a nutr i� ních vlastností

3. Ošet� ení mléka p� ed zpracováním
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Pasterace 

• Dlouhodobá pasterace:
– nejmén� 63 °C po dobu nejmén� 30 min
– enzym fosfatasa se inaktivuje a peroxidasa z� stává
– p�i šar� ovém zpracování mléka v malokapacitním m� �ítku

• Šetrná pasterace: 
– nejmén� 72 °C po dobu nejmén� 15 s
– základní druh pasterace
– inaktivacealkalické fosfatasy a zachování aktivity 

laktoperoxidasy
– pastera� ní efekt nad 99,9 % – p� e� ívaj í sporotvorné MO 

a n� které termorezistentní bakter ie 
– chu� a vlastnosti mléka se m� ní jen minimáln�
– pou� ití p�edevším p�i sýra�ské výrob�

3. Ošet� ení mléka p� ed zpracováním
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Pasterace 

• Vysoká pasterace: 
– nejmén� 85 °C po dobu cca 5 s
– inaktivace laktoperoxidasy i fosfatasy
– vyšší pastera� ní efekt (nad 99,99 %) 
– v� tší zm� ny slo� ek (inaktivace v� tšiny enzym� , více ne�

50 % denaturace sérových bílkovin, zm� na rozpustného 
Ca2+ v nerozpustný, zni� ení bakteriostatických vlastností
mléka, zm� ny v chuti mléka – va�iváp�íchu� ) 

– modifikace technologických vlastností mléka – výroba 
fermentovaných mlé� ných výrobk� , kondenzovaného a 
sušeného mléka, tvarohu, apod.

3. Ošet� ení mléka p� ed zpracováním
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4. Výroba tekutých mlék a smetan

d� lení výrobk� podle tepelného ošet� ení, resp. trvanlivosti:
• syrové

– skladování a distr ibuce p� i 4 – 6 °C
– prodej  jako „ mléko ze dvora“ nebo p� es automaty 
– ur � eno k p� eva� ení

• pasterované („ � erstvé“ )
– skladování a distr ibuce p� i 4 – 6 °C 
– trvanlivost max. 10 dn�

• s prodlou� enou trvanlivostí (ESL)
– a� 45 dn� p�i teplotách 4 – 6 °C

• trvanlivé
– UHT záh�ev nebo sterilace
– trvanlivost p�i pokojové teplot� nad 3 m� síce

4. Výroba tekutých mlék a smetan
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TP výroby 
pasterovaného mléka

Výb� r  mléka

(Odst� ed� ní, standardizace) 

(Deaerace)

(Homogenizace)

Pasterace

Chlazení

Balení

4. Výroba tekutých mlék a smetan
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Máslo
• = výrobek, který obsahuje min. 80 % 

výhradn� mlé� ného tuku ve form� emulze 
mlé� né plazmy (vodné fáze) v mlé� ném 
tuku

• obsah netuk� do 2 %
• max. obsah vody 16 %

• � erstvémáslo – máslo do 20 dn� od data 
výroby

5. Výroba másla
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Výroba másla

• � erstvékvalitní syrovémléko
• smetana 25 – 40 %
• odstran� ní pach�

• vysoká pasterace – min. 90 °C
(inaktivaceMO a lipáz)

• chlazení na 4 – 8 °C

• zrání biologické (volitelné)
20 – 25 °C do pot� ebného pH

• zrání fyzikální: min. 6 h
� zvýšení viskozity

5. Výroba másla
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Výroba másla

• temperace smetany
– oh� ev na 8 – 12 °C

• stloukání smetany – 3 fáze:
– tvorba p� ny
– tvorba shluk�
– rozpad p� ny na máselné zrno a 

podmáslí

• odpušt� ní podmáslí z máselnice

5. Výroba másla
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Výroba másla

• hn� tení másla – vytvo� ení drobných 
(neviditelných) kapi� ek vody v másle 
(vliv na trvanlivost)
obsah základní vody

• mo� nost doupravení obsahu vody
p� ídavek vody (zákysu)
zahn� tení

• balení másla do Al fólie 
na formovacích stroj ích, ru� n�
kar toná�

5. Výroba másla
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6. Kysanémlé� né výrobky

KMV = výrobky získané kysáním mléka, smetany, podmáslí
nebo jej ich sm� si za pou� ití stanovených MO, 
tepeln� neošet� ené po kysacím procesu

Jogur t = kysaný mlé� ný výrobek vyrobený za pou� ití
jogur tovékultury

• výrobky cen� né pro pozitivní vlastnosti nutr i� ní, senzor ické
i dietetické, obsahuj í � ivé MO (106 – 107 v 1 g)
• prodlou� ení trvanlivosti výrobk� biologickou konzervací
kyselinou mlé� nou (pH výrobku 3,8 a� 4,6)
• sou� asn� vznikaj í další slou� eniny ovliv� uj ící nutr i� ní, 
senzor ické, p� íp. dietetické vlastnosti

6. Výroba kysaných mlé� ných výrobk�
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• Výb� r  mléka
– pouze jakostní mléko (nízký celkový po� et MO)
– s dobrou kysací schopností (bez RIL - antibiotik, 

zbytk� � isticích a dezinfek� ních prost�edk� atd.)

• Standardizace tuku a tukuprostésušiny
– obsah tuku 0,1 – 40 %, nej� ast� ji 0,5 – 3,5 %
– minimální obsah tps– viz po� adavky v tabulce 
– zvýšení obsahu tps � zvýšení pevnosti 

sra� eniny, sní� ení odd� lování syrovátky
– odpa�ování na odparkách (10 – 20 % objemu 

mléka)
– p� ídavek sušeného mléka, syrovátky, podmáslí

6. Výroba kysaných mlé� ných výrobk�
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• Tepelnéošet� ení mléka
– zlepšit vlastnosti mléka pro MO zákysových 

kultur
– zajistit dostate� nou pevnost koagulátu
– minimalizovat riziko odlu� ování syrovátky
– opt. 90 – 95 °C a s výdr � í asi 5 min

(denaturace 70 – 80 % sérových bílkovin �
stabilizují koagulát)

• Chlazení a zakysání
– podle pou� ité � MK (zákys, koncentrát � MK)

6. Výroba kysaných mlé� ných výrobk�
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Fermentace a chlazení KMV

• typ I  (Set Type)
– výrobek s tuhým (nerozmíchaným) koagulátem 
– mléko zao� kujeme zákysovou kulturou 
– do obal� dávkujeme ovocný podíl
– mléko plníme do obal�
– fermentace v obalech ve zracích sk� íních
– chlazení v chladicích komorách

6. Výroba kysaných mlé� ných výrobk�
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KMV s mezofilními bakter iemi

• tzv. smetanový zákys
kyselinotvorné: rod Lactococcus (kys. mlé� ná)
aromatvorné: rod Leuconostoc (diacetyl)

6. Výroba kysaných mlé� ných výrobk�
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KMV s mezofilními bakter iemi

• Kysané mléko z homogenizovaného vysokopasterovaného
mléka s obsahem tuku 0,5 – 3,5 % 
zakysáme (koncentrátem � MK; 0,5 – 1,5 % aromatického 
provozního zákysu) a fermentujeme obvykle p�i 18 – 21 °C
(a� 30 °C) 12 – 20 h do TK 38 – 42 SH, pH 4,55
koagulát je hustý, má porcelánovitý vzhled

• Kysané podmáslí – obdobn�

• Kysaná smetana (10 – 16 % nebo 20 – 30 % tuku) 
jemná, mírn� kyseláchu� a viskózní konzistence 
zakysáme koncentrátem � MK nebo 1 – 4 % zákysu
kultivujeme18 – 20 h p�i 18 – 21 (25) °C v tanku nebo obalu

6. Výroba kysaných mlé� ných výrobk�
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KMV s termofilními bakter iemi (jogur ty)

• tzv. jogur tová kultura
– Streptococcus salivarius subsp. thermophilus
– Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus

6. Výroba kysaných mlé� ných výrobk�
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KMV s termofilními bakter iemi (jogur ty)

• Fermentace v obalech (tzv. termostatová metoda)
inokulum 1 – 2 %, 3 – 4 h p� i 43 – 45 °C, chlazení
dvojstup� ové (na 20 °C, pak na 5 – 8 °C)

• Fermentace tanková
inokulum 0,05 – 0,1 %, 16 – 18 h p�i teplot� 30 °C, 
jednostup� ové chlazení

• Fermentace „kompromisní“
nap�. 7 – 8 h p�i 30 – 36 °C, p�ídavek (bio)ovocného podílu, 
napln� ní do obal� , ochlazení pod 8 °C

6. Výroba kysaných mlé� ných výrobk�
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KMV s bakter iemi a kvasinkami

• nápoje asijského p� vodu: kefír a kumys

• laktokoky, laktobacily a kvasinky Saccharomyces, Candida
a Torula

6. Výroba kysaných mlé� ných výrobk�
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KMV s bakter iemi a kvasinkami

• mléko se standardizuje, homogenizuje a pasteruje
• ochladí se na 22 – 23 °C 
• zao� kuje 2 – 3 % kefírové kultury 
• 1) prokysání p�ibli� n� 12 h p�i 22 – 23 °C

(asi na pH 4,5)
• promíchání a ochlazení sra� eniny na 14 – 16 °C 
• 2) zrání po dobu 12 – 14 h p�i 14 – 16 °C

(rozvoj kvasinek)
• rychlé ochlazení
• pln� ní do obal�

6. Výroba kysaných mlé� ných výrobk�
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KMV s probiotickými kulturami 
(probiotika)

Probiotika
= potraviny obsahující � ivé

mikroorganismy p� sobící pozitivn�
na organismus lidí a zví�at 

• L. acidophilus
• L. johnsonii, L. casei, L. rhamnosus, 

L. gasseri, L. reuteri, L. plantarum
• B. longum, B. bifidum

6. Výroba kysaných mlé� ných výrobk�
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Acidofilní mléko

klasicky:
• 90 % mléka zakysáme0,5 – 1,5 % smetanovékultury, 

kultivace 16 – 20 h p� i 18 – 21 °C
• 10 % mléka zakysáme0,5 – 1 % acidofilní kultury, 

kultivace 14 – 16 h p� i 37 °C (TK 90 – 120 SH)
• smísení a promíchání, vychlazení, balení

zjednodušený postup:
• zakysáme sm� snou kulturou, 

kultivujeme 14 -16 h p� i 30°C do pH 4,55, 
pak vychlazení a balení

6. Výroba kysaných mlé� ných výrobk�



15

29

Prebiotika

• nestravitelné potravní dopl� ky, které pozitivn� ovliv� uj í
zdraví � lov� ka tím, � e podporuj í r � st a/nebo aktivitu 
probiotických bakter ií

• p�ídavné látky – laktulosa, laktitol, r � zné oligosachar idy a 
inulin ( X biovýrobky)

• p�ídavek v mno� ství 1 – 3 % k bifidokulturám

6. Výroba kysaných mlé� ných výrobk�


