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1. Bievyrobky

MIé né biovyrobky

= vyrobky z mléka vyrobené za
stanovenych podminek EZ
— Na izeni Rady (ES) 834/2007
— Na izeni Komise (ES) 889/2008

— Zakon 242/2000 Sb., o ekologickém
zem d Istvi

— adalsi legidativa

e Kravské mléko 2. Druhy a vlastnosti mleka

— celosv tov nejrozsi en jSi (>84%)
— vlastnosti fyzikaln -chemické
obsah jednotlivych so ek, obsah cizorodych latek v . RIL
barva, m rna hmotnost, bod mrznuti, povrchové nap ti, elektricka
vodivost, titra ni kyselost [SH], aktivni kyselost (pH), ...
— vlastnosti mikrobiologické
PSB, CPM, po et MO dalSich skupin, enzymy
— vlastnosti senzorické
barva, konzistence avzhled, chu av n
— vlastnosti technologické
kysaci schopnost, sy itelnost, termostabilita, ...
dano obsahem a kvalitou slo ek




e Kozl mléko 2. Druhy a vlastnosti mleka

— obdobné zastoupeni hlavnich slo ek
— odlisné slo eni jednotlivych slo ek
(bilkovin, tuku)

—tém Dbilébarvy
— typicky nadech po kozin (lze ovlivnit)
—8patn seodst e uje(maétukovékuli ky)
— kozi produkty jsou vhodnou alternativou

* pro lidi trpici alergii na kravské mléko

* pro gurmany

« Ov i méko 2. Druhy a vlastnosti mleka

— vySSi obsah susiny

— vySSi viskozita

— vySSi titra ni kyselost

—tém a dvojnasobna nutri ni hodnota

— biléa krémové zabar veni

— charakteristicka lehce nadadla, natrpkla
(o iskova) p ichu (vicerozpustnych MK)

— syry zov iho mlékajsou sezénnim vyrobkem oblibenym
mezi agroturisty a gurmany




3. Oset eni mléka p ed zpracovanim

CHLAZENI MLEKA

* po nadojeni teplota mléka cca 33 °C
omezit aktivitu MO
* ovlivnimejakost, pou itelnost atrvanlivost
* musi byt zchlazeno nangjvyse +8 °C (+6 °C)
milion KTJ/ml
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3. Oset eni mléka p ed zpracovanim
Pasterace
e =z&h ev obvyklepod 100 °C
e usmrceni v tSiny vegetativnich forem MO (ne vSak spor)
* minimalni chemickézm ny chuti, v n , nutri ni hodnoty

Zakladni cile:

e zajist ni zdravotni nezavadnosti
— 100 % inaktivaci patogennich MO

¢ 2zvySeni trvanlivosti
— zni enim v tSiny vegetativnich bun k kontaminujicich MO
— inaktivaci, resp. sni enim aktivity nativnich, p ipadn

bakterialnich enzym
» Uprava i zachovani technologickych vlastnosti
» zachovani senzorickych a nutri nich vlastnosti




3. Oset eni mléka p ed zpracovanim

Paster ace

e Dlouhodoba pasterace:

— ngmén 63 °C po dobu neggmén 30 min

— enzym fosfatasa seinaktivuje a peroxidasa z stava

— p i Sar oveém zpracovani mléka v malokapacitnim m itku
« Setrnd pasterace:

— ngmén 72°C podobungmén 15s

— za&kladni druh pasterace

— inaktivace alkalick é fosfatasy a zachovani aktivity
laktoper oxidasy

— pastera ni efekt nad 99,9 % —p e ivaji sporotvorné MO
an kterétermorezistentni bakterie

— chu avlastnosti mlékase m ni jen minimaln
— pou iti p edevSim p i syra ské vyrob

3. Oset eni mléka p ed zpracovanim

Paster ace

» Vysoka pasterace:
— ngmén 85°C podobuccabs
— inaktivace laktoperoxidasy i fosfatasy
— vySSi pastera ni efekt (nad 99,99 %)
— v t8i zm ny slo ek (inaktivace v tSiny enzym , vice ne
50 % denaturace sérovych bilkovin, zm narozpustného

Ca2* v nerozpustny, zni eni bakteriostatickych vlastnosti
mléka, zm ny v chuti mléka—vaivap ichu )

— modifikace technologickych vlastnosti mléka — vyroba
fermentovanych mlé nych vyrobk , kondenzovaného a
suSeného mléka, tvarohu, apod.
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4. \/yroba tekutych mlék a smetan
4. Vyroba tekutych mlék a smetan

d leni vyrobk podletepelného oSet eni, resp. trvanlivosti:

e Syrove

— skladovani adistribucep i 4-6°C

— prodg jako, mléko ze dvora“ nebo p esautomaty
— ur enok p eva eni

pasterovaneé (, erstve')

— skladovani adistribucep i 4—6°C

— trvanlivost max. 10 dn

e sprodlou enou trvanlivosti (ESL)
— a 45dn piteplotach4—-6°C

e trvanlivé
— UHT zah ev nebo sterilace
— trvanlivost p i pokojovéteplot nad 3 m sice 1
4. \/yroba tekutych mlék a smetan
TP vyroby

paster ovaneho mléka

Vyb r mléka
I
(Odst ed ni, standardizace)
I
(Deaer ace)

I
(Homogenizace)
I
Pasterace
I
Chlazeni
I
Baleni

N C N Y Y Y Y
-~/ -/ —_J < _J _J ~_J ___/




5. Vyrobamasla

Maslo
s = vyrobek, ktery obsahuje min. 80 %

vyhradn mlé ného tuku veform -emulze
mlé ne plazmy (vodné faze) v mlé ném
tuku

e obsah netuk do2 %
* max. obsah vody 16 %

erstvée maslo—maslodo 20dn od data
vyroby
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5. Vyrobamasla

Vyroba méasla

erstvé kvalitni syrové mléko
smetana 25-40 %
odstran ni pach

vysoka pasterace —min. 90 °C
(inaktivace MO alipaz)
chlazeni na4—-8°C

zrani biologické (volitelné)

20—-25°C do pot ebného pH

zrani fyzikalni: min. 6 h
zvySeni viskozity
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kartona
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6. Vyroba kysanych mlé nychaa/robk

6. Kysané mlé né vyrobky

KMV = vyrobky ziskané kysanim mléka, smetany, podmasli
nebojejich sm s za pou iti stanovenych MO,
tepeln neoSet ené po kysacim procesu

Jogurt = kysany mlé ny vyrobek vyrobeny za pou iti
jogurtové kultury

* vyrobky cen né pro pozitivni vlastnosti nutri ni, senzorické
i dietetické, obsahuji ive MO (10°—107v 1)

* prodlou eni trvanlivosti vyrobk biologickou konzervaci
kyselinou mlé nou (pH vyrobku 3,8a 4,6)

e sou asn vznikaji dalsi slou eniny ovliv ujici nutri ni,
senzorické, p ip. dieteticke vlastnosti
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6. Vyroba kysanych mlé nychaa/robk

* Vyb r mliéka
— pouze jakostni mléko (nizky celkovy po et MO)
— sdobrou kysaci schopnosti (bez RIL - antibiotik,
zbytk isticich adezinfek nich prost edk atd.)

 Standardizace tuku a tukuprosté susiny

— obsah tuku 0,1 — 40 %, ngj ast ji 0,5—3,5%

— minimani obsah tps— viz po adavky v tabulce

— zvySeni obsahu tps  zvySeni pevnosti
sra eniny, sni eni odd lovani syrovatky

— odpa ovani na odparkach (10 — 20 % objemu
mléka)

— p idavek suseného mléka, syrovatky, podmagli




6. Vyroba kysanych mlé nychaa/robk

* TepelnéoSet eni mléka

— zlepsit vlastnosti mleka pro MO z&kysovych
kultur

— zgjitit dostate nou pevnost koagulatu

— minimalizovat riziko odlu ovani syrovétky

—0opt. 90—-95°C asvydr iasi 5min
(denaturace 70 — 80 % sérovych bilkovin
stabilizuji koagul ét)

e Chlazeni a zakysani
— podle pou ité MK (zakys, koncentrdt MK)
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6. Vyroba kysanych mlé nychaa/robk

Fer mentace a chlazeni KMV

o typ | (Set Type)
— vyrobek stuhym (nerozmichanym) koagulatem
— mléko zao kujeme zakysovou kulturou
— doobal davkujeme ovocny podil
— mléko plnime do obal
— fermentace v obalech ve zracich sk inich
— chlazeni v chladicich komor ach

10



6. Vyroba kysanych mlé nych vyrobk

KMV s mezofilnimi bakteriemi

* tzv. smetanovy zakys
kyselinotvorné:  rod Lactococcus (kys. mlé nd)
aromatvorne: rod Leuconostoc (diacetyl)
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6. Vyroba kysanych mlé nych vyrobk

KMV s mezofilnimi bakteriemi

» Kysané mléko z homogenizovaného vysokopasterovaného
mléka s obsahem tuku 0,5 —3,5 %

zakysame (koncentratem MK; 0,5 — 1,5 % aromatického
provozniho zakysu) afer mentujeme obvyklep i 18 —21 °C
(a 30°C)12—-20h do TK 38—-42 SH, pH 4,55

koagulét je husty, ma porcelanovity vzhled

» Kysané podmasli —obdobn

+ Kysana smetana (10 — 16 % nebo 20 — 30 % tuku)
jemna, mirn kyseldchu aviskozni konzistence
zakysame koncentrdtem MK nebo 1 —4 % zakysu
kultivujeme 18 —20 h p i 18 — 21 (25) °C v tanku nebo obalu
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6. Vyroba kysanych mlé nych vyrobk

KMV stermofilnimi bakteriemi (joqurty)

e tzv.jogurtovakultura
— Streptococcus salivarius subsp. thermophilus
— Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
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6. Vyroba kysanych mlé nych vyrobk

KMV stermofilnimi bakteriemi (jogqurty)

* Fermentace v obalech (tzv. ter mostatova metoda)

inokulum1-2%,3—-4hp i 43—45 °C, chlazeni
dvojstup ové (na 20 °C, pak na5-8°C)

e Fermentace tankova

inokulum 0,05-0,1%, 16 —18 hp i teplot 30 °C,
jednostup ové chlazeni

e Fermentace ,kompromisni*
nap.7-8hpi30-36°C, p idavek (bio)ovocného podilu,
napln ni do oba , ochlazeni pod 8 °C
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6. Vyroba kysanych mlé nych vyrobk

KMV sbakteriemi a kvasinkami

* ndpoje asijského p vodu: kefir a kumys

» laktokoky, laktobacily a kvasinky Saccharomyces, Candida
aTorula
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6. Vyroba kysanych mlé nych vyrobk

KMV sbakteriemi a kvasinkami

» mléko se standardizuje, homogenizuje a pasteruje
» ochladi sena22—-23°C
» zao kuje 2 -3 % kefirove kultury
e 1)prokysanipibli n 12hpi22-23°C
(asi napH 4,5)
» promichani a ochlazeni sra eniny nal14 —16 °C
e 2)zranipodobul2—-14hpild—-16°C
(rozvoj kvasinek)
* rychlé ochlazeni
e pln ni do obal

26
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6. Vyroba kysanych mlé nych vyrobk

KMV sprobiotickymi kulturami

(probiotika)

Probiotika

= potraviny obsahujici ivé
mikroorganismy p sobici pozitivn
naorganismuslidi azvi at

» L. acidophilus

» L. johnsonii, L. casai, L. rhamnosus,
L. gasseri, L. reuteri, L. plantarum

e B.longum, B. bifidum
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6. Vyroba kysanych mlé nych vyrobk

Acidofilni mléko

klasicky:

* 90 % mlékazakysame0,5—1,5% smetanové kultury,
kultivace16-20hp i 18—-21°C

* 10 % mléka zakysame 0,5 -1 % acidofilni kultury,
kultivace14—-16h p i 37 °C (TK 90— 120 SH)

» smiseni a promichéni, vychlazeni, baleni

ziednoduSeny postup:

» zakysdme sm snou kulturou,
kultivujeme 14 -16 h p i 30°C do pH 4,55,
pak vychlazeni a baleni

28
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6. Vyroba kysanych mlé nych vyrobk
Prebiotika

* nestravitelné potravni dopl ky, které pozitivn ovliv uji
zdravi lov katim, epodporujir st a/nebo aktivitu
probiotickych bakterii

» pidavnélaky —laktulosa, laktitol, r zné oligosacharidy a
inulin ( X biovyrobky)

e p idavek v mno stvi 1—3 % k bifidokulturdm

29
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