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ABSTRAKT

Bakalatskéd prace je zaméiena na vyuziti UHT (ultra high temperature) technologie pro
vyrobu trvanlivych mlécnych vyrobki. Faktory jako chemické slozeni mlé¢ka a s nim sou-
visejici jeho jakost a dale také hygiena ziskavani mléka mohou vyznamné ovlivnit organo-
leptické vlastnosti a dobu skladovani trvanlivych vyrobkl. Z tohoto diivodu je jim v praci
vénovana také pozornost. Hlavni daraz je kladen na oSetfeni mléka zdhfevem UHT, sou-
¢asné jsou popsany potencidlni vady sterilovaného mléka. V posledni kapitole jsou pied-

staveny samotné trvanlivé mlécné vyrobky.
Klic¢ova slova:

Technologie UHT, mléko, trvanlivé mlééné vyrobky
ABSTRACT

The bachelor thesis deals with the utilization of UHT technology for production of durable
dairy products. Factors such as the chemical composition of the milk and its related quality
and milk harvesting hygiene as well, could significantly affect organoleptic properties and
storage time of durable products. Therefore this bachelor thesipursues attention on this
issues. It emphasizes on heat treatment of milk with UHT. Concurrently are described po-
tential defects of sterilized milk. In the last chapter are introduce the dairy products them-

selves.
Keywords:

UHT technology, milk, durable dairy products
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UvVOD

MlIéko je nedilnou soucasti vyzivy a to zejména protoze je nutricné vyvazenou potravinou
a z chemického hlediska obsahuje ve svém slozZeni plnohodnotné bilkoviny, stejné jako
maso a vejce. Obsahuje také vyznamné mnozstvi vitaminti a mineralt, jako naptiklad fos-

for a vapnik.

Trvanlivé potraviny jsou nejvice Zadanou surovinou na trhu, sem fadime 1 mléko a mlécné
vyrobky oSetfen¢ UHT zahfevem. Nejvétsi vyhodou takovych vyrobki je jejich dlouha
doba trvanlivosti, zpisobena pravé timto vysokotepelnym zahifevem, kdy je mizeme pfi

definovanych podminkach skladovat az 6 mésica.

Cilem této prace bylo zaméfit se na techniku ziskavani mléka, oSetfeni mléka na farmé¢ a
v mlékarné se specializaci na UHT technologii. Pfitom byla popsana technologie vyroby

trvanlivych mléénych vyrobka s jejich rozdélenim dle platné legislativy.
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1 MLEKO

MlIéko je bila tekutina vyluCovana samici vSech savc, jejiz primarni funkei je splnit kom-
pletni vyzivové pozadavky novorozence, tj. ziskani protilatek a vitamina potiebné pro vy-

voj imunity, energie a pro jeho stavebni a funk¢ni ¢asti. [1]

1.1 Kolostrum

Prvotni mléko se nazyva kolostrum (mlezivo) a je mlé¢nou zlazou produkovano ihned po
porodu. U krav je doba, po kterou je sekrece mléka klasifikovana jako kolostrum znacné
odli$nd. Pokud se jedna o prvotelku (samici skotu po prvnim porodu) je doba tvorby ko-
lostra del$i neZ u dojnice, ktera podstoupila jiz n€kolik lakta¢nich period. Slozeni a fyzi-
kalni vlastnosti kolostra jsou velmi proménlivé, zalezi kuptikladu na plemeni, vyzivé a
délce suchostojného obdobi. Obecné plati, ze kolostrum obsahuje mén¢ laktdzy, ale naopak
vice tuku, peptidd, dusiku, vitaminl a minerald. Vyznacuje se také velmi vysokou koncent-
raci imunoglobulind, které je pro novorozence diilezitd, protoZe travici trakt bezprostfedné
po porodu umoznuje prichod velkych imunoglobulinti a tim se udéluje novorozenci pasiv-

ni imunita. [2]

1.2 Zralé mléko

Zralé mléko je produkovéano sekreci mlécné zlazy hospodarskych zvitat v lakta¢ni period¢.
Zralé se od nezralého liSi hlavné tim, Ze ma ¥idSi konzistenci a ustalené sloZeni s vyS$im
obsahem laktozy. Toto mléko je vhodné pro dalsi primyslové zpracovani. [3] Obsahuje
v priméru 88 % vody a 12% suSiny, kterd je pro technologické zpracovani velmi vyznam-
na. Lakta¢ni obdobi dojnice trva 305 dnli (jedn4 se o dobu od oteleni po zaprahnuti). Po
oteleni se denni nadoje postupné zvysuji a jednd se tak o rozdojovani dojnic. Mezi 15. a
60. dnem je dojnice v maximalni fazi produkce, kterd se v dennim nadoji mize pohybovat
mezi 20-30kg mléka. V poslednich tydnech laktace pfed zaprahnutim produkuje krava
mléko starodojné, které se svym sloZenim liSi od zralého mléka a je oznaCovano jako ne-
zralé. Takové mléko se nevyuZziva pro prumyslové zpracovani, protoze se u néj snizil ob-
sah kaseinu, laktézy a velikost tukovych kulicek. Naopak se zvysil pocet somatickych bu-
nék a obsah sérovych bilkovin. Jelikoz kravy v pokrocilém stadiu bfezosti musi mit dosta-
te¢ny odpocinek od laktace a aby se mohly v klidu pfipravovat na oteleni, je u nich potla-
Cena dalsi tvorba mléka, ¢imz se docili zaprahnutim mlécné zlazy. Tyto kravy se odstavi

do porodniho kotce mimo produkéni skupinu, nejméné dva az tfi mésice pred planovanym
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porodem. Tento krok je velmi vyznamny nejen pro regeneraci mlécné zlazy, ale také pro

fyziologicky odpocinek, vytvoteni optimalniho vyzivného stavu a ukonceni ristu telete. [3]

1.3 Ziskavani mléka

Krava k produkci dobrého mléka potiebuje optimalni vyzivu, ale také staly dohled zoo-
technika, ktery musi posoudit, co vSechno jeho dojnice potfebuje. At uz se jedna o dobré
provétravani prostor, pohybu po staji, dobrému ptistupu ke krmnému stolu, Cistou a suchou
podestylku a pokud potiebuje, zajisti ji veterinarni péci s pravidelnou kontrolou. Neméné
podstatnou soucasti je i samotné dojeni mléka, kde se musi dbat na Cistotu nejen mlécné

zlazy, ale i dojiciho zafizeni a chladicich tanku. [15]

Pro praktické ziskdvani mléka slouzi moderni dojici techniky, které dosahuji vysoké pro-
duktivity. Mlécna uzitkovost krav zavisi na fad¢ faktorii, a sice na adekvatnich chovnych
podminkach, klidném zachéazeni, optimalni dojici technice, klidném vstupu a vystupu
z dojirny a Setrnému nepferusovanému dojeni se stanovenym intervalem. Dojirna je uzpu-
sobena pro dojice tak, aby mohli provést vizudlni kontrolu vemene a jeho fadnou dezinfek-

ci. [31]

Dojeni musi probihat v relativné Cistém prostredi s pravidelnym casovym intervalem. Po
prvnim pohmatu vemene se nejdéle do 1 minuty musi fadn€ vydezinfikovat struky a okoli,
kde zasahuje dojici zafizeni a poté nasleduje jiz samotné dojeni. Samotna doba dojeni ne-

smi pfesahnout 6 — 8 minut, protoZe poté jiz prestane piisobit hormon oxytocin. [32]

Hygiena vemene patii k nejdulezitéjsimu kroku pii dojeni, jelikoz diikladna ocista redukuje
pocet patogennich mikroorganismii. Znec€iSténd vemena jsou totiZ hlavnim zdrojem bakte-
rii, jako je Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Klebsiella pneumoniae atd. Dezin-
fekci vemene se piedchdzi mastitiddm a sniZuje se i pocet CPM (celkovy pocet mikroorga-

nismil) v mléce. [31]

Dezinfekce struku pfed dojenim se nazyva predipping a pouziva se z diivodu minimalizace
kontaminace povrchu strukt. Pouziva se pro ocisténi vemene, ma zasluhu na mikrobiolo-
gické kvalité mléka a jeho efektivita je i v prevenci novych infekei vemene. [32] Piikladny
dezinfek¢éni prostiedek muze byt Calgodip Osmo Duo spray (vyrobce Calvatis GmbH),
ktery je zalozen na bazi chlordioxidu. Tento prostiedek spolehlivé dezinfikuje a je Setrny

k pokozce struku. Dal§im ptipravkem muize byt Dermisan (HYPRED), ktery je vhodny i



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 12

pro ekologické hospodafstvi, je baktericidni az 5 hodin, funguje po namoceni utérek do

roztoku Dermisanu v teplé vode¢. [33]

Dezinfekce struku po dojeni se nazyva postdipping a pouziva se bezprosttedné po podojeni
kravy. Jeho princip spociva v uzavieni strukového svérace (kdy je po dojeni jesté otevien)
v podobé ochranného filmu, ktery nedovoli prostupu patogennich zarodkl do strukového
kanalku. [32] Zde mtze byt ptikladem HM VIR FILM (HYPRED), jenz je také vhodny
pro ekologické hospodarstvi. Tento piipravek zvlacnuje struky a tvoii na povrchu struku
film mlécné zelené barvy. Ma baktericidni G€inek proti bakteriim rodu Escherichia coli,

Streptococcus uberis, Streptococcus agalactiae a Staphylococcus aureus. [33]

Po nadojeni syrového mléka je tfeba ho osetfit takovym zplisobem, aby nedoslo k pomno-
zeni nezadoucich mikroorganismi. [32] Pozadavky na prostory a vybaveni mistnosti, kde
je mléko a mlezivo uchovavano, musi byt umistény a konstruovany tak, aby se omezilo
riziko kontaminace. Tyto prostory musi byt chranény proti Skiidcim a byt oddéleny od
prostor, kde jsou zvitata ustdjena. [27] Mléko putuje od kravy pies dojici zatizeni, které je
opatfeno tlakovou hadici (pulsatorem) a hadici, ktera vede mléko do trubek. Tyto pak ve-
dou ptes tlakové Cerpadlo, které od€erpava vodu ptes filtr do chladiciho tanku. Filtry jsou
bud’ kovoveé, nebo papirové a zabranuji pfipadnym necistotdam a kontaminaci mléka
v chladicim tanku. Kontaminace mutize byt i mikrobialni, ale tu Ize ¢aste¢né zastavit pomo-
ci zchlazeni mléka. Chemicka kontaminace mtze byt v podobé riznych rezidui ze sapona-
t, pesticidll ¢i antibiotik. Této kontaminaci l1ze zabranit dodrzovanim spravné hygieny a
dodrzovani postupt pfi sanitaci (obména kyselé a zasadité dezinfekce). [32] Povrch zatize-
ni, které ma pfijit do styku s mlékem a mlezivem, musi byt snadno Cistitelny a dezinfikova-
telny. Po pouziti musi byt povrchy fadné vycistény a vydezinfikovany a to po kazdém od-

vozu mléka, minimalné vSak jednou denné. [27]

Zdrojem kontaminace syrového mléka muize byt Spatnd hygiena vemene, chybna filtrace
mléka, Spatna hygiena stajového prostiedi, neucinna sanitace a nejcastéjSim kontaminan-
tem je voda, kde se mohou vyskytovat koliformni bakterie. [24] Patogenni mikroorga-
nismy v syrovém mléce mohou byt Mycobacterium bovis, Mycobacterium tuberculosis,
Brucella abortus, Bacillus cereus, Clostridim spp., Salmonella, Shigella, Yersinia. [25]
Dbat se tedy musi na kontrolu sanitace dojicich stroju a trubek, které¢ mléko vedou do chla-
dicich tanki. Toto Cisténi se provadi po kazdém dojeni a u chladicich tankl je sanitace
provadéna u denniho svozu mléka jednou denné, u nekazdodenniho svozu se sanitace pro-

vadi pfi kazdém vycerpani mléka z tanku. Existuji dva dezinfekéni ptfipravky pro Cisténi a
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to na bazi kyseliny a zasady, které se stiidaji. Proplach je dulezity, protoze pokud by mléko
zustalo v trubkach, nebo v tanku, mohlo by dojit ke kiizové kontaminaci, jelikoz mléko je

idealnim substratem pro mikroorganismy. [26]

Nesmime opomenout fakt, ze mléko je tak kvalitni, jak zdravé jsou kravy. Pro ziskani kva-
litntho mléka je nejdilezitéjSim faktorem krmna davka a oprosténi se od 1écby antibiotik.
Zdrava krava v Cistém a nestresovém prostfedi se ndm odméni produktem, ktery je pro

naSe zdravi prospésny. [13]

1.4 Dojivost ve Zlinském kraji a na Vysociné

V nésledujicim textu bude srovnana produkce mléka ve Zlinském kraji a kraji Vysocina v
letech 2018-2019. V roce 2018 byla produkce mléka ve Zlinském kraji 159 890 1 a v kraji
Vysocina 571 036 1. Pfi¢emz primérné denni dojivost ve Zlinském kraji byla 24,76 1 mléka
a v kraji Vysoc€ina 24,06 1 mléka. V roce 2019 doslo k mirnému poklesu produkce mléka
v obou krajich (ve Zlinském kraji na 154 309 1 a v kraji Vysoc¢ina na 570 776 1). Rovnéz
primé&rna denni dojivost byla pozorovéana nizsi a to v pfipadé Zlinského kraje 24,38 1 mlé-
ka a v kraji Vysoc¢ina 23,92 1. Primérma cena mléka jakostni tfidy Q CZ naopak vzrostla
z 8,75 K¢&/1 v roce 2018 na 8,85 K¢&/1 v roce 2019. Pro jakostni tfidu Q CZ je stanoven ma-
ximalni limit PSB (pocet somatickych bunék) ve vysi 220 000 KTJ/1ml mléka. Kvalitu Q
CZ vypracoval kolektiv Ceskomoravské spole¢nosti chovatell v ramci dotaéniho progra-
mu. Tato studie analyzuje stav produkce mléka z pohledu kvality a bezpe€nosti. Tato stu-
die trhu byla oteviena pro vSechny producenty mléka, ktetfi se rozhodli zucastnit dotazni-
kové akce, jenz hodnoti parametry chovii zapojenych do systému Q CZ. [34] Pokud farma
prekro¢i PSB (220 000 KTJ/1ml) nespliiuje tim kvalitu Q CZ a u takového mléka pak vy-

kupni cena klesa.

1.5 Chemické slozeni mléka

Chemické slozeni kravského mléka je zavislé na celé fad¢ faktor. Jednd se o plemeno
skotu a jeho genetické pfedpoklady, zdravotni stav a faze laktacni doby. Nejvyznamnéj$im

faktorem, ktery ovliviuje sloZeni mléka je vyZziva.

Mlécny tuk se sklada predevsim z triacylglyceridi, které jsou zastoupeny 98 % z celkové-
ho mlécného tuku. [4] Mlécny tuk obsahuje ve stopovych mnozstvich i volné mastné kyse-
liny. Z nasycenych mastnych kyselin obsahuji triayclglyceroly kyseliny se 14, 16 a 18 uh-

liky. Z nenasycenych mastnych kyselin je obsazena v mlé¢ném tuku kyselina olejova.
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Mlécénému tuku dodava typickou chut’ a vini vysoky podil nizkomolekularnich mastnych
kyselin se 4, 6 a 8 uhliky. [3] Triacylglyceridy jsou rozptyleny ve formé tukovych kulicek,
které jsou obaleny lecitinem. Dalsi zastoupeni lipidii v mlééném tuku jsou diacylglyceridy,
monoacylglyceridy, fosfolipidy, cholesterol, glykolipidy a volné mastné kyseliny. [4] Ob-
sah tuku a slozeni mastnych kyselin v mléce jsou proménlivé, zalezi na zdravotnim stavu a
vyzivy dojnice. Udava se totiz, ze pokud dojnice vyda za den 35 litri mléka s obsahem
tuku 4% (denné tedy vyda ze svého téla 1,4kg tuku), mélo by se ji do krmné davky ptidat
stejné mnozstvi tzv. chranéného tuku. Pojmem chranény tuk rozumime tuk, ktery je chra-
nény pred rozkladem v bachoru ¢imz zlepSuje produkci mléka a ma pozitivni vliv pro
dobrou kondici krav. Jednak takto chranime dojnici pfed osteopordzou, problémy spojené
s energetickym ubytkem po porodu, a takto krmené kravy maji ustdleny obsah tuku

v mléce. [6]

MIéko mimo jiné obsahuje i dusikaté latky, které se vyskytuji v tzv. ¢istych bilkovinach a
ostatni dusikaté latky, kam lze zatradit mocovinu, enzymy, kreatin, amoniak, kyselinu mo-
¢ovou apod. Kasein je hlavni bilkovina v mléce a vyskytuje se v podobé komplexu frakci

fosfoproteinti. [8]
Kaseinové frakce rozdé€lujeme na 4 proteiny:

- as; —kasein (38 — 42 % kaseinovych bilkovin)

- asy—kasein (9 — 11 % kaseinovych bilkovin)

B —kasein (32 — 35 % kaseinovych bilkovin)

Kk — kasein (10 — 15 % kaseinovych bilkovin) [7]

Kasein je v mléce vdzany na vapnik. Bilkoviny kaseinu se srdzi pii snizené hodnoté pH,
kdy je mozné ziskat z mléka vapenatou stl, pii pH 4,6 se totiz srazi volny kasein. Vliv na
srazeni mléka mlze mit zména poméru vapenatych a fosfore€nych iontd uvnitt kaseino-
vych micel. Kaseiny jsou v mléce obsazeny v podob¢ kaseinovych komplexti a micel. Mi-
celu tvoti z 93 % kaseiny, 3 % vapenaté ionty, 3 % volny fosfat, 3 % vazany fosfat (fosfo-

serin), 0,4 % citrat a do 0,5 % sodné, draselné a hotfecnaté ionty.

Kyselé srazeni kaseinu se provadi napiiklad kyselinou mlécnou (napft. pfi vyrobé¢ kaseinu),
nebo piidavkem bakterii mléEného kvaseni (tento zplsob je vyuzivan napiiklad pro vyrobu
kysanych mléénych vyrobktll). Sladké srazeni kaseinu se provadi pfidavkem enzymu Chy-
mozinu (dfive se ziskéaval se z zaludku sajicich telat, nyni pfevazuje jeho produkce pomoci

mikroorganizmil) a tento zplisob srazeni se vyuziva pii vyrob¢ syru. [3]
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Syrovatkové bilkoviny se v kravském mléce objevuji v zastoupeni 17-20 % z Cistych bil-
kovin. Maji vyssi nutriéni hodnotu nez kasein. Pojmem syrovatkova bilkovina se oznacuje
ta Cast bilkovin, které ziistavaji v syrovatce po vysrazeni kaseinu pii pH 4,6. [3]
V syrovatkovych bilkovinach je nejvice zastoupen B-laktoglobulin, ktery je tvofen fetéz-
cem 162 aminokyselin a vyskytuje se ve formé& dimeru (molekula slozena ze dvou menSich
podjednotek) a denaturuje se pfi pasteraci. [9] Dale jsou obsazeny napiiklad sérové albu-
miny, imunoglobuliny, laktoferin a transferin. [7] Imunoglobuliny jsou v kravském mléce
obsazeny sice v minoritnim zastoupeni, ale jsou velice diilezité z hlediska prvniho napéjeni
novorozeného telete. Imunoglobuliny totiz zajist'uji pfenos imunity z matky na mlad¢ a tak

je nejvyssi koncentrace imunoglobulinti pravé v kolostru a to az 12 g/1. [3]

Laktoferin je z hlediska vyzivy ¢lovéka vyznamnym zéstupcem. Tato bilkovina totiz doké-
Ze vazat a transportovat volné Zelezo, ¢imZ snizuje jeho plasmatickou hladinu. V 1ékatstvi
se vyuziva k 1é¢be chronické hepatitidy typu C a jeho antimikrobidlni vlastnosti mohou byt
vyuzity proti Helicobacter pylori, coz je bakterie, kterd mize zptuisobovat viedy, gastritidu

nebo az rakovinu zaludku. [11]

Mlécny cukr (laktdza) je disacharid, sloZzeny z D-galaktézy a D-glukozy, pojené B 1-4 gly-
kosidickou vazbou. [7] Laktoza je bily, krystalicky praSek, ktery se dobfte, ale pomalu roz-
pousti ve vode€. V tenkém stfevé Cloveka postizeného intoleranci na laktézu se nenachazi
enzym laktaza, ktery by dokézal rozlozit laktozu na glukoézu a galaktézu. V tomto ptipadé
pokracuje tento disacharid do tlustého stfeva, kde plisobi zdravotni potiZe jako je nadyma-
ni, kfece atd. [10] Aby lidé trpici timto onemocnénim mohli konzumovat kravské mléko,
upravuje se jiz v potravinaiskych firmach tak, Ze se do mléka vpravi enzym laktaza, ktery
rozstépi laktozu na glukdzu a galaktozu, které jsou intolerantnim jedincem jiz snadno vyu-
zitelné. Takto upravené vyrobky jsou oznaceny jako bezlaktézové, protoZze neobsahuji
zadnou laktozu. [51] Mléko také mimo jiz zminénych latek obsahuje enzymy, mineralni

latky a vitaminy rozpustné v tucich (A, D, E) a ve vod¢ (vitamin B, C). [3]

Alkalickd a kysela fosfatdza jsou enzymy, které jsou pfirozenou soucasti mléka. Alkalicka
fosfataza je obsaZena v krvi, bunéénych ttvarech a mlécné zlaze. Podle inaktivace alkalic-
ké fosfatazy se kontroluje spravna tepelnd uprava mléka. Tato zkouska se nazyva fosfata-
zové a je dana CSN 57 0530. Pozadavky na tepelné osetieni mléka podle NEPR (ES) ¢&.
853/2004: Pasterizace se dosahuje bud’ vysokou teplotou po kratky cas (72 °C — 15
sekund), nebo nizkou teplotou po dlouhou dobu (63 °C — 30 minut) a nebo jakoukoli kom-

binaci teploty a Casu, kterd vede k rovnocennému ucinku, tak aby mléko po tomto oSetfeni
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vykazovalo negativni reakci pfi testu na alkalickou fosfatazu. Kyseld fosfatdza pochazi
z leukocytl a vétsinou je jeji aktivita mala, dokud nenastane zanét mlécné zlazy, kdy se jeji

aktivita vyrazn¢ zvysi. [3]

Laktoperoxidadza je enzym, patfici do skupiny oxidoreduktdz, jenz podporuje funkci imu-
nitniho systému. Tento enzym rozklada peroxid na produkty, které maji baktericidni ucin-
ky, je tedy souc¢asti obranného systému mlécéné zlazy. [3] V kolostru inhibuje rust strepto-
kok, stafylokoki a koliformnich bakterii. [12] Laktoperoxidaza ma velmi velkou tepelnou
stabilitu. Podle pfitomnosti laktoperoxidazy v tepelné oSetfeném mléce se pomoci pridavku

H,0; a indikatoru zjisti, zda doslo pfi tepelném oSetieni k zahtevu nad 80 °C.

Dalsim enzymem je plasmin, ktery pfechazi z krve, kde je jeho ulohou proteolyticky rozlo-
zit krevni srazeniny. Plasmin ma v mléce optimalni aktivitu pti pH 7,5 za teploty 37 °C.
Plasmin pfispiva k proteolyze béhem zrani n€kterych typa syrl v zavislosti na teploté a pH

b&hem zrani. [35]

MIéko obsahuje vitaminy rozpustné v tucich i ve vod€. Z vitamind rozpustnych ve vodé
jsou nejvyznamnéj$imi thiamin (B1), riboflavin (B2), niacin (B3) pyridoxin (B6). Vitami-
ny rozpustné v tucich jsou v mléku naptiklad v podobé¢ prekurzoru B-karotenu, nebo vita-
minu A, D, E a K. Vitaminu E je v mléce malé mnozstvi. Obsah vitaminti v mléce dojnic
znacn¢ ovlivituje krmnd davka a ro¢ni obdobi. Naptiklad mlezivo obsahuje vyssi obsah
vitaminu A a B-karotenu, coz je viditelné na jeho Zlutém zbarveni. [3]

Mineralni latky se do mléka dostavaji z krve. [3] Nejvyznamnéj$i mineralni latkou v mléce
krve a je nutny k pfenosu nervovych vzruchd. [14] Dal$im minerdlem je fosfor, ktery
umoziuje svalovou kontrakci a ma vyznamné uc¢inky v mineralizaci a vystavbé kosti a
zubt. [15] Mléko také obsahuje mnozstvi stopovych prvki, naptiklad méd’, zinek, hotcik a
zelezo, které jsou vazdny na membrany tukovych kuli¢ek, nebo mohou byt vdzana na en-
zymy. Napfiklad mangan se zinkem jsou vazany na alkalickou fosfatazu. Obsah mineral-
nich latek v mléce je podminén na obsahu bilkovin (zejména kaseinu), takze jejich pomé-
rové zastoupeni ovliviiuje zdravotni stav dojnice a stddium laktace. Nahlé¢ zmény vyzivy a
metabolické poruchy znacné ovlivituji ptitomnost vapniku v mléce. Kuptikladu pti zanétu
mlécné zlazy klesé obsah vapniku, hot¢iku a fosforu a stoupa obsah sodiku a chloridu, coz

vyrazné zhorSuje technologickou vlastnost mléka (napft. syfitelnost). [3]
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1.6 Vlastnosti mléka

Kyselost mléka je vyjadfena pomoci titracni kyselosti, nebo pomoci pH coz nazyvame
aktivni kyselosti. Titrani kyselost je pfesna neutralizac¢ni reakce, kde vyuzivame 0,25
mol/l NaOH k neutralizaci vSech kysele reagujicich latek ve 100ml mléka. Indikatorem
barevné zmény je v tomto piipade fenolftalein. Spotieba NaOH v mililitrech, které jsou pro
bod ekvivalence nutné, se v CR vyjadiuje v °SH. Podle SI soustavy vyjadiujeme titra¢ni
kyselost v mmol/l. U zdravych dojnic se hodnota pohybuje v rozmezi 6,5 — 7,2°SH). Dal-

§imi vyjadfenimi jsou °Th (stupné€ Thornera) a °D (stupné Dornica).

Aktivni kyselost (pH), je vyjadiena jako zaporny dekadicky logaritmus koncentrace oxoni-
ovych iontd. pH se pohybuje pfiblizné okolo 6,5 — 6,7. Aktivni kyselost u syrového mléka
neni vhodnym indikatorem mikrobidlnich zmén, protoze mléko ma pufraéni schopnost.

Pufry jsou v tomto piipadé rizné bilkoviny a fosfaty.

Syfitelnost je schopnost mléka srazet se aktivitou syfidla a vytvofit syfeninu vhodnych

vlastnosti. Syfitelnost je zakladni vlastnosti pro vyrobu syri.

Kysaci schopnost mléka se v potravinafstvi vyuziva pro vyrobu kysanych mléénych vy-
robkli. Aktivitou bakteriemi mléného kvaseni se z laktozy tvoii kyselina mlécna. Jsou
pridavany umysIné z technologickych diivodi a oznacuji se jako Cisté mlékarské kultury.
Pro bakterie mlécného kvaseni musime zajistit vyhovujici podminky, protoze jsou velice
citlivé na inhibi¢ni latky (napft. rezidua dezinfek¢nich prostiedkii, chemickych piipravki
z krmiv a veterinarnich 1€¢iv). Zpravidla se vzdy musi provést test na pfitomnost inhibic-
nich latek pfi pfijmu mléka do mlékarny, protoze nam negativné ovliviuji kysaci schop-

nost mléka. [7]

Laboratof provadi vySetieni na pfitomnost rezidui inhibi¢nich latek v potravinach, vysetiu-
je prevazné antibiotika, 1éCiva a dezinfek¢ni prostiedky. VysSetieni se provadi ve tkanich
hospodarskych zvitat, produktech hospodatskych zvitat, v potravinach zivocisného ptivo-
du, v krmivech. Zakladni vySetieni rezidui se provadi screeningovymi testy, zejména Siro-
kospektralnimi testy (ECLIPSE 50, PREMITEST), nebo mikrobiologickymi plotnovymi
metodami, CHARM 11, nebo selektivnimi rychlotesty (Quinosensor) na detekci betalakta-
movych antibiotik, tetracyklinovych antibiotik a chinolont. Po piijmu mléka do mlékarny

je standardni provést rychlotesty na pfitomnost rezidui a inhibi¢nich latek. [23]
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2 TEPELNE OSETRENI ULTRA - HIGH TEMPERATURE

Konzumni mléko, které je uvadéno na trh, musi byt tepelné oSetieno. Podle pouzitého te-
pelného osetfeni je déleno na Cerstvé mléko (jako tepelné oSetieni se vyuziva pasterace) a
trvanlivé mléko (pro prodlouZzeni trvanlivosti se zvoli UHT oSetieni). Pasteraci lze provést
riznymi druhy pastera¢niho zdsahu. Hlavnimi vyznamy tepelného oSetfeni je napomahani
zajisténi zdravotni nezavadnosti a prodlouzeni trvanlivosti. Druhy pasteracniho zasahu

jsou:

- Dlouhodobé pasterace se provadi obvykle pii 63 — 65°C po dobu 30 minut a vyuzi-
va se spise v malych vyrobnach.

- Setrné pasterace se provadi pti 72 — 75°C po dobu 15 — 20 sekund a vyuziva se
zejména pro vyrobu polotvrdych a tvrdych syri.

- Vysoka pasterace se provadi pti 85°C po dobu nékolika sekund.

- Pasterace smetany se provadi pii teplotach nad 90°C po nékolik sekund. Diivodem
aplikace vysoké teploty je horsi pfestup tepla, vyssi viskozita smetany a vyssi ku-
mulace mikroorganismu na povrchu tukovych kulicek.

- Ultrapasterace se provadi pii teploté 125 — 145°C po dobu n¢kolika sekund. ESL
mléko (Extended Shelf Life milk). [27] Cerstvé mléko je osetieno teplotou do
125°C. [28]

UHT zpracovani ma za ukol rychle zlikvidovat vS§echny mikroorganismy véetné spor, které
nepiiznivé ovliviiuji kvalitu mléénych vyrobkd. Technologie UHT umoziiuje vyrabét bez-
pecné mlécné vyrobky, které neni potieba skladovat ani distribuovat v chladirenskych tep-

lotach.

Osettfeni velmi vysokou teplotou (UHT) se dosahuje oSetfenim zahrnujicim souvisly pfitok
tepla za vysoké teploty po kratkou dobu (nejméné 135°C v kombinaci s pfimétenou dobou
zdrzeni), aby v oSetfeném vyrobku nebyly Z4dné Zivé mikroorganismy, ani spory, schopné
rustu v prostiedi aseptické uzaviené nddoby pii pokojové teploté a dostacujici k tomu, aby
vyrobky ztlistaly mikrobiologicky stabilni po patnactidenni inkubaci pti 30°C v uzavienych
nadobach, nebo po sedmidenni inkubaci pti 55°C v uzavienych nadobach, nebo po jakéko-

liv jiné metod¢, ukazujici, Ze bylo pouzito vhodné tepelné oSetieni. [27]
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2.1 Sterilace v obalu

Sterilaci v obalu se rozumi naplnéni vyrobku do obalu, jeho hermetického uzavieni s na-
slednou sterilaci napt. v autoklavu, nebo ve sterilacnich vézich. Steriluje se zejména ve
sklenénych obalech, nebo v kovovych obalech. Sklenéné obaly se pouzivaji u smetan do
kavy, nebo u zahu$ténych neslazenych mlék. Kovové obaly (plechovky) se pouzivaji

zejména pro zahusténé mlécné vyrobky.

Sterilace v obalu miiZze probihat kontinualné (sterilaéni véze), nebo diskontinudlné (auto-
klav) a obvykle se steriluje pfi teplot¢ 115 — 125°C s vydrzi 10 — 30 minut. V pfipadé
diskontinualni sterilace jsou naplnéné a uzaviené obaly s produktem vlozeny do kosu, kte-
ré jsou umistény v autoklavu, ten se naplni vodou a zavie. V autoklavech je tlak pro 120°C
kolem 0,2 — 0,4 MPa. Po dokonceni sterilace s ptedepsanou vydrzi se autoklav ochladi,
klesne tlak a pii teploté po 40°C se tlak uvniti autokldvu vyrovnava s okolnim atmosféric-
kym. Na zavér se jen vyprazdni kosSe v autoklavu a sterilovany povrch se necha oschnout.
V ptipad¢€ kontinualni sterilace se pouziva hydrostaticky sterilator s vodnim uzavérem, ale

tato metoda se v mlékarenstvi Casto nevyuziva.

2.2 Technologicky popis UHT

Pribéh UHT zahtevu - tepelné oSetfeni se provadi dvéma zplsoby. Prvni zplisob je nepfi-
my ohfev, kdy prestupuje teplo deskovym ¢i trubkovym vyménikem. V praxi se pouZziva
teplot od 135 — 142 °C po dobu nékolika sekund s naslednym aseptickym plnénim do her-
metického obalu (napt. Tetra Pak). Druhy zptlisob je pifimy ohiev, kdy se vstfikuje para do
mléka, nebo mléko do nasycené pary. [20] Vzhledem k vysoké teplote oSetfeni se i v tomto
ptipadé pouziva pietlak pro dosazeni pozadované teploty (tlak zplsobi zvySeni bodu varu
mléka nad teplotu oSetfeni). Kombinace teploty s velmi kratkou vydrzi v rdmci jednotek
sekund tak dokaZe inaktivovat nejen vegetativni formy mikroorganism, ale i jejich spory.

Pretlak behem UHT dosahuje cca 0,3 — 0,4 MPa. [7]

Neptimy ohtev je v dneSni dobé nejpouzivanéjsim ohievem, kdy se teplo odevzdava pies
stény deskovych nebo trubkovych vyménika. Trubkové vymeéniky se vyznacuji nejvysSim
pienosem tepla, jsou méné kompaktni a zahfev a chlazeni zde probihaji pomaleji. [21] U
nepiimého zdhfevu nedochazi ke kontaktu mléka s parou a tak se obsah susSiny v mléce

nezméni. Tento ohfev je provadén pomoci horké vody nebo pary, kdy dojde k pienosu tep-
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la skrze ocelovou vrstvu trubky a mléko tedy nepfijde do pfimého kontaktu s ohfivacim

médiem. [48] Neptimy ohiev je podrobnéji popsan na obrazku 1.

" = S~
— £ 2

Chladici kapalina
Horkid voda
0dklonény tok

ssm—— Para
1 Vyrovnavaci nadr [E—
2 Cerpadio
3 Deskovy vyiménik tepla
4 Neasepticky homogenizator
5 Parni vstfikovani
6 ZadrZovaci trubice
7 Asepticky tank
8 Aseptickeé pInéni

Nepfima UHT metoda, zaloZena na
nepfimém ohfevu v deskovém
vyméniku tepla

Bylund, 1995

Obrazek 1: Schéma neptimého UHT zahievu. [47]

Ptimy ohfev se provadi dvéma zplisoby: vstfikovanim pary do mléka (uperizace) nebo
vstfikovanim mléka do pary (palarizace). U obou zpisobli oSetfeni mléka dochazi ke
zvodnéni mléka z divodu kondenzace pary. Toto zvodnéni je nutno z mléka odstranit.
Podle Natizeni Rady (ES) 1308/2013, pfi vyssim obsahu vody v mléce by nebyly splnény

dané limity na poZadavek pro mléko. [39]

V nésledujicim textu je popsan piimy ohiev mléka pomoci uperizace, jenz je také zobrazen

na obrazku 2.

75°C

PLNENI

i
& CHLADICI CHLADICI
VODA VODA
1. DESKOVY VYMENIK 4. EXPANZNi KOMORA 7. ASEPTICKY TANK
2. VSTRIKOVACI TRYSKA 5. ASEPTICKY HOMOGENIZATOR 8. CHLAZENI
3. VYDRZNIK TEPLA 6. DESKOVY VYMENIK 0. KONDENZATOR

Obrazek 2: Schéma uperizace. [48]
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Pti uperizaci se mléko vstiikem ostré pary, vétSinou pod tlakem 0,3 — 0,4 MPa zahtiva
kratce na pozadovanou teplotu. Pied sterilaci se musi mléko ptedehiat na 70 — 80°C a je
dopraveno vysokotlakou pumpou do injektoru (uperizatoru), kde se vstiiknutim nasycené
pary okamzité zahieje na teplotu 135 — 140°C a po 3 — 4 sekundach s vydrzi se chladi
nejdiive v expanzni vakuové nddrzi, kde dochazi k odlouceni ptidané vody (na 65 — 70°C)
a poté v aseptickém vyméniku tepla na 25 — 30°C. Homogenizace mléka se provadi az po
sterilaci, po vystupu z expanzni nadrze. Uperizace je podrobnéji popsana na obrazku 2.

[21]

Pti palarizaci je syrové mléko (5°C) predehiato v deskovém vymeéniku (75°C) a ¢erpano do
parniho infuzoru. Infuzor je tlakové kuzelovita nadoba, viz Obrazek 3. Ve vrchnim kuzelu
je mléko vedeno pomoci fady trysek, pak prochdzi do spodni ¢asti kuzelu v parni atmosfé-
fe, kde jsou dalsi trysky, které zabraiuji produktu styku se st€énou nadoby. Toto zatizeni je
opatieno chladicim plastém, ktery udrzuje teplotu vnitini stény kuzele pod teplotou mléka,
jenz putuje uvniti nadoby. Chladici plast’ vytvari kondenzacéni film na vnitini strané nado-
by a tim zabrafiuje spaleni mléka. Béhem zahfevu se nezddouci plyny a pachy odstranuji
vstupem CIP (cleaning-in-place) v horni &asti kuzele. Cerpadlem a expanznim ventilem
pak mléko putuje spodni €asti infuzni komory do vydrzniku tepla a nasledné do expanzni
komory, kde dojde k mzikovému ochlazeni pod 100°C a odparu ¢asti vody. Pt1 75°C putu-
je mléko do aseptického homogenizatoru a nasledné do deskového vyméniku, kde se
ochladi pod 25°C a takto ochlazené mléko je vedeno do aseptického tanku. Ohiev
v infuzoru je extrémné rychly a konecna sterilizaéni teplota je dosaZena za méné nez 0,2
sekundy. Tento ohfev poskytuje vysokou kvalitu produktu pravé pomoci Setrného a rych-
1ého zahtivani a ndslednému ochlazeni. (Schéma celého procesu je zndzornéno na obrazku

4) [48]

Vzduch

CIP (cleaning-in-place)

_ Miéko

....

=N
Chiadicivoda
(dovnifr/ven)

Vidrénik Infuzor

Obrazek 3: Schéma parniho infuzoru. [48]
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Na obrazku 4 je zobrazena palarizace, pifimy ohfev mléka s vstfikem mléka do pary.

PLNENI

g CHLADICI A
VODA CHLADICI
VODA

1. DESKOVY VYMENIK 4. EXPANZNI KOMORA 7. ASEPTICKY TANK
2. INFUZNi KOMORA 5. ASEPTICKY HOMOGENIZATOR 8. GHLAZENI
3. VYDRZNIK TEPLA 6. DESKOVY VYMENIK 9. KONDENZATOR

Obrazek 4: Schéma palarizace. [48]

Nepiimy a piimy zpisob UHT oSetfeni mléka ma jasné dand kritéria, a proto je vhodné
tyto dvé metody mezi sebou porovnat. Pfi nepiimém zahfevu nedochézi k ptimému kon-
taktu vody a mléka a tudiZ nedochdzi ke zméné obsahu suSiny v mléce. Vzhledem k tomu,
ze mléko je pfed UHT zahfevem nutno predehiat a nasledné vstupuje do homogenizétoru,
tento nemusi byt asepticky. Pfi pfimém zahfevu dochazi vzdy k pfimému kontaktu vody a
mléka, kterd kondenzuje a mléko mirn€ zvodnati. Mléko odchéazi do vydrZzniku, nasledné
do expanzni komory, kde dochazi k ochlazeni a k odpateni Casti vody z mléka. Teplota 1
podtlak jsou v expanzni komote regulovany tak, aby dosSlo k pfesnému odparu takového
mnozstvi vody, které¢ béhem piimého vstiiku zkondenzovalo do mléka. Po expanzni komo-
fe se mléko odCerpava do homogenizatoru, ktery v tomto piipad€ musi byt asepticky, aby
nedoSlo k rekontaminaci jiZ oSetfeného mléka. Aseptickd homogenizace po ptimém UHT
zéhfevu ma mimo zmenSeni tukovych kulicek za ukol rozbit ptipadné shluky tukovych

kulic¢ek a proteinti. [7]

2.3 Mikrobiologické vady UHT mléka

Pti UHT zahtevu dojde k usmrceni vSech forem mikroorganismti v mléce vcetné spor a
inaktivaci enzymt, znamena to tedy, Ze je mléko sterilni. Timto je dosazeno obchodni ste-

rility mléka a jeho trvanlivosti pfi pokojové teploté na nékolik tydnti. [7][21] Dle vyhlasky
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Ministerstva zdravotnictvi 91/1999Sb. se obchodni sterilitou rozumi neptitomnost zivo-
taschopnych mikroorganismd, které by se mohly za podminek ob&hu mnozit a vyvolavat
onemocnéni z potravin. [52] Béhem UHT zéhievu dochézi k fyzikalnim, chemickym a
senzorickym zménam. Mineralni latky, které jsou v mléce dilezité, jsou tepelnym oSetie-
nim jen nepatrné ovlivnény. Naproti tomu dochéazi k zdsadnim zménam béhem skladovani.
Intenzita zmén zavisi na teploté pfi skladovéni, délce a na obsahu zbytkového kysliku
v obalu. Béhem skladovani mize dojit k vice vadam, nez pfi vlastnim tepelném oSetfeni.
Kazeni UHT mléka se projevi zménou viné a chuti a to zejména hotkou chuti, gelovaté-
nim az vysrazenim bilkovin. Gelovaténi je zplisobeno termostabilnimi protéazami a lipa-
zami. Kuptikladu spory druhu Bacillus stearothermophillus, Bacillus subtilis a Paenibacil-
lus lactis jsou schopny UHT zahtev pfezit. [21] Dalsi mikroorganismy, které mohou zne-
hodnotit mléko, jsou Bacillus coagulans a Bacillus licheniformis. [40] Rizikem pro konta-
minaci mize byt také nedostate¢né tepelné oSetfeni, nebo kontaminace pti plnéni mléka a
to kuptikladu v disledku vadného svéru, ¢i opotifebované svarovaci Celisti. VEétSinu konta-
minantd v UHT mléce tvoti Bacillus spp., ale neni jasné, zda se jedna o post-procesni kon-
taminaci, nebo jde o tepeln¢ odolné mikroorganismy, které prezily sterilacni teplotu. [41]
Nejcastéjsimi druhy jsou Bacillus stearothermophillus, Bacillus subtilis, Bacillus circulans
a Bacillus licheniformis. [41] Nejen rod Bacillus mize mléko znehodnotit, dal§im konta-
minantem mize byt také houba Fusarium oxysporum, ktera produkuje plyn, coz se nasled-
né projevi ve formé& nafouknuté krabice. Do mléka se mize dostat pomoci znecisténého
vzduchu v plnicim stroji. Pokud tato houba zne€isti plnici stroj, je obtizné ji odstranit. [41]
Takeé kvalita syrového mléka vybraného pro UHT oSetieni je rozhodujici. [21] Pokud totiz
pouZijeme pro ultratepelny zdhfev syrové mléko, jenZ obsahuje vice nez 50 000 KTJ v 1
ml psychrotrofii, mize nastat kazeni kvili tepelné¢ odolnym enzymim. [30] Vlivem UHT
oSetfeni je vétSina enzymu inaktivovana, mlécné a bakteridlni proteinasy a lipasy vSak mo-

hou ztistat aktivni. Dale denaturuje ¢ast sérového proteinu a tak vznika vativa prichut’. [42]

Na Obrazku 6 jsou ukazky aktivity kmenil Bacillus v mléce ze studie, ve které byly analy-
zovany vzorky mikroorganizmti mlééného a nemléného pivodu. U téchto mikroorgani-
zmil byla rovnéz provedena sekvenace genomu. Védci zjistili, Ze Bacillus tvotil béhem
svého ristu v mlééném mediu robustni biofilm s rozhranim kapalina — vzduch. Tato studie
poukazuje na skutecnost, ze se rod Bacillus sp. 1épe adaptuje v mléEném prostiedi, coz je
dokézano praveé na Obrazku 6, kde lze vidét intenzivnéjsi aktivitu mikroorganizmi pravé

v mlé¢énych produktech. [49] Mikrobialni kontaminace mize ve vyrobcich zpisobit zdvaz-
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né senzorické vady a také vyraznou zménu konzistence napt. prosttednictvim srazeni mlé-

ka, jak je zobrazeno na Obrazku 5. [50]

Obrézek 5: Srazeni zpiisobend mikrobialni kontaminaci UHT mléka [50]

Non-dairy Bacillus Dairy-Bacillus
B. subtilis  B. paralicheniformis  B. paralicheniformis B. licheniformis B. licheniformis ~ B. paralicheniformis  B. licheniformis

3610 8480 S127 MS310 MS302 MS303 MS307

Obréazek 6: Aktivita kment Bacillus licheniformis a Bacillus paralicheniformis izolova-

nych z riznych materiali ve vzorcich mléka. [49]

2.4 Dalsi vady UHT mléka

Dalsi vadou trvanlivého UHT mléka mtize byt hnédnuti, které je zptisobeno Maillardovou
reakci. Tuto vadu lze odstranit snizenou dobou zahtivani spole¢né s nizsi teplotou. Hnédou
barvu zptsobuje 5 — hydroxymethylfurfural, coz je cyklicky aldehyd, ktery je obsazen

v potravinach, jenz obsahuji sacharidy a projevuje se pfi ohievu. [44] Tato vada s sebou
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vétsinou nese 1 karamelovou ¢i vafivou prichut’, kterou zpisobuje pfitomnost sulfanu (si-
rovodiku) a t€kavych sulfidl. Dalsi vadou je ketonova chut’, ktera vznikne s nejvetsi prav-
dépodobnosti zahifevem sloucenin siry s laktony. [43] Vady chuté a viiné mléka zplisobuje
zéhtev, kdy se objevuje prazend, karamelova a vativa chut, nebo lipolyza, ktera se proje-
vuje v mléce jako zatuchlou, maselnou nebo hotkou ptichuti. Dal§i variantou mize byt
oxidace, ktera se projevi olejovitou, kovovou nebo rybinovou ptichuti, nebo pfenosem —

prichut je pak krmivova, plevelna ¢i chlévni. [45]

Do vad UHT mléka mlizeme zahrnout také tiskali ztrat vitamint u zéhfevu a pfti skladova-
ni. Pfi UHT zahievu nedochazi k razantnim ztratdm, protoze vétSina vitamint je rezistentni
vicéi vysokym teplotdm. Vyrazné ztraty ovSem pozorujeme pii skladovani. Ptikladem je
vitamin A, u kterého je pozorovana ztrata pii zahfevu do 6 % a pii skladovani jsou jeho
ztraty 3 — 7 % za 4 tydny. Kyselina pantothenova (Bs) nevykazuje pfi zadhfevu vyraznou
ztratu (jen do 5 %), ovSem pfi skladovani se mizou ztraty zvysit az na 35 % a podobn¢ je
na tom pyridoxin (Bg). Vitamin C, ktery v mléce ptisobi jako antioxidant, tedy brani oxida-
ci tukd, je velmi nestaly a citlivy na teplo. Béhem skladovéani dojde ke ztratdm 25 — 45 %.

[3]
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3 TRVANLIVE MLECNE VYROBKY

Mlécné vyrobky jsou zdrojem bilkovin, vapniku, mineralti a vitaminti, ale tepelné oSetieni
vede ke snizeni obsahu vitaminti v mlécnych vyrobcich. Na druhou stranu tepelné oSetteni
je pro konzumenta potiebné, protoze syrové mléko miize obsahovat choroboplodné zarod-
ky. Proto u pasterovaného a trvanlivého mléka predpokladame jeho mikrobidlni bezpec-
nost. Tepelné oSetfeni inhibuje mikroorganismy a tim se prodluzuje trvanlivost, nicméné
nezlepSuje vlastnosti, pouze konzervuje aktudlni stav mléka. U trvanlivého mléka se Sifi
mytus, ze jeho trvanlivost je dana obsahem ptidatnych latek, coz je zasadni omyl, protoze
jeho trvanlivost je dana pouze tepelnym oSetifenim a obalem, ktery zabranuje pfistupu
vzduchu a svétla. [16] Z Natizeni Evropského parlamentu a Rady 1333/2008 vychazi, ze
neochucené pasterované a sterilované (vcetné UHT sterilace) mléko a neochucend plno-
tucna pasterovand smetana (krom¢ smetany se snizenym obsahem tuku), nesmi byt povo-
lena ptitomnost pridatné latky. [54] Kratkd doba udrzitelnosti se opét vztahuje k tepelnému

oSetfeni, coz je naptiklad u Cerstvého mléka, kde je dana niZsi teplota oSetfeni. [16]

PoZadavky tykajici se mléénych vyrobkl, zejména teplotni poZadavky na skladovani jsou
nasledovné — mléko (surovina), které potravindisky podnik pfijal, musi zajistit rychlé
zchlazeni na teplotu nepiesahujici 6°C a udrzovano na této teploté az do zpracovani. Pro-
vozovatelé potravinatskych podnikli mohou uchovavat mléko pti vyssi teploté, pokud jeho

zpracovani dojde ihned po nadojeni, nebo do 4 hodin od pfijeti.

Provozovatelé potravinarskych podnikli vyrabéjicich mlééné vyrobky musi zavést postupy,
jimiz docili, aby pfed tepelnym oSetfenim byl obsah mikroorganismi v syrovém kravském
mléce nizsi nez 300 000 KTJ/ml (pti 30°C). Druhym kritériem je, aby byl v tepelné oSetie-
ném kravském mléce, pouzivaném pro vyrobu mlécnych vyrobkil, pocet mikroorganismil
niz8i nez 100 000 KTJ/ml (pfi 30°C). Pokud mléko nesplituje dand kritéria, musi provozo-
vatel potravinaiského podniku informovat pfisluSny organ a piijmout opatieni k naprave.

[27]

3.1 Trvanlivé mléko

Mléko trvanlivé, oznaCované jako UHT je nejcastéjsi vyrabény produkt v kategorii kon-
zumnich mlék. Toto mléko je oSetfeno vysokou teplotou, kterd inaktivuje vSechny mikro-
organismy vcetné jejich spor. Existuji dva postupy: Sterilace v obalu, nebo UHT kontinu-

alni zahtev. Nasledné skladovani a distribuce téchto mlék je mozna 1 pfi pokojovych teplo-
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tach a jejich trvanlivost je prodlouzena na 3 — 6 mésict. [19] UHT je oSetieni velmi vyso-
kou teplotou po kratky c¢as, tedy nejméné 135°C a ve vyrobku tedy nesmi zlstat zadné
formy mikroorganismu, které by byly schopny rast v aseptickém prostiedi, pii pokojové

teploté. [27]

Konzumni mléka Ize délit podle tepelného oSetfeni. Mléko pasterované lze oznacit jako
cerstvé, je obvykle osetiené vysokou pasteraci (85°C po dobu 15 sekund). Takové mléko
se musi uchovavat pfi teploté 2 — 8°C a jeho trvanlivost je zpravidla 10 az 20 dni. [18] Dle
nafizeni evropského parlamentu a rady 1308/2013 se rozumi za konzumni mléko tyto pro-

dukty:

Syrové mléko, je takové mléko, které nebylo zahiato na vice nez 40°C ani oSetfeno

jinym zpiisobem s rovnocennym uc¢inkem.

- Plnotu¢né mléko, je takové mléko, které je tepeln€ oSetteno a z hlediska tucnosti
splituje jeden z téchto pozadavk:

- Plnotu¢né mléko se standardizaci, tedy mléko s obsahem tuku nejméné 3,50 %
(m/m) a ¢lenské staty mohou stanovit dalsi kategorii plnotu¢ného mléka s obsahem
tuku nejméné 4,0 %.

- Plnotu¢né mléko bez standardizace, tedy mléko s obsahem tuku, ktery se od doby
dojeni nezménil ani piidanim ¢i odebranim mlécnych tukd, ani smiSenim se mlé-
kem, jehoZ ptfirozeny obsah tuku byl zménén. Obsah tuku nesmi byt nizsi nez 3,5
%.

- Polotu¢né mléko, je takové mléko, které je tepelné oSeteno a jehoZ obsah tuku byl
sniZzen na uroven nejméné 1,50 % (m/m) a nejvyse 1,80 % (m/m).

- Odstiedéné ml€ko, je takové ml€ko, které je tepelné oSetteno a jehoz obsah tuku

byl snizen na Groven nejvyse 0,50 % (m/m). [39]

Nepiimy zplsob vyroby trvanlivého mléka za¢ind pii piijmu mléka v mlékarné, kdy je
pfepravovano pii 5°C a €erpa se do zasobnich tankil. Ze zasobnich tanki se mléko Cerpa na
odstredivku, kde se ziskd odstfedéné mléko (obsah tuku 0,05 % hmotnostnich) a smetana
s tuénosti 35 — 45 % (hmotnostnich). Standardizace miiZe probihat dvéma zpiisoby. Sarzo-
vité, kdy se do vyrobniku napusti vypocteny objem odstfedéné¢ho mléka se smetanou, nebo
s mlékem, které ma vyssi obsah tuku. Kontinualni standardizace probiha pomoci pritoko-
vych standardizacnich zafizeni. Tato linka je vybavena fadou méficich a regulac¢nich prv-
ka. Nasledné je standardizované mléko zahtato na 70°C a takto je vedeno do homogeniza-

toru, ktery nemusi byt asepticky (mléko jesté nebylo oSetieno na pozadovanou teplotu).
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Homogenizace mléka se provadi pro zmenseni velikosti tukovych kuli¢ek, aby nevyvstava-
la smetana. Po homogenizovani se mléko Cerpa do termosekce, kde je pouzita voda jako
ohtivaci médium. U nepifimého zahievu se pouziva deskového nebo trubkového vyméniku,
ktery je vyuzivan k ohievu i chlazeni vzdjemnou vymeénou tepla. Mléko se nasledné Cerpa
do vydrzniku, kde dochazi k vydrzi teploty oSetfeni, dale se mléko chladi a prepravi do

aseptického plniciho zafizeni, nebo do aseptického tanku. [7]

Piimy zplisob vyroby trvanlivého mlé¢ka zacind opét piijmem mléka v ml¢karne (5°C), je
odcerpano do zasobnich tankl a poté se standardizuje pomoci odstiedivky. Pfimy zptsob
probihd vstfikem mléka do pary, nebo vstfikem pary do mléka. U obou téchto zpisobil
nejprve dochazi k predehtati standardizovaného mléka na cca 80°C a ohfivacim médiem je
opét voda. Takto pfedehiaté mléko je vedeno do parniho infuzoru a nebo do parniho injek-
toru. Syt4 para prudce ohfeje mléko na teplotu pies 140°C, kdy soucasné para zkondenzuje
a mléko mirn€ zvodnati. V obou pfipadech (v infuzoru a injektoru) je ptetlak (0,3-0,4
MPa). Tento pietlak zvySuje bod varu kapalin, aby nedoslo k jejich odpateni a soucasné
byla dosdhnuta teplota oSetieni. Z infuzoru nebo injektoru se mléko cerpd do vydrzniku a
nasledné do expanzni komory, kde je udrZzovan podtlak a mléko se zchladi na teplotu pod
100°C. V expanzni komote dojde také k odpateni ¢asti vody a pomoci podtlaku se odstrani
z mléka plyny a pachy. Ml€ko je jiz sterilovano a tak pfi Cerpani do homogenizatoru, musi
byt tento asepticky, aby nedoSlo k sekunddrni kontaminaci. Po homogenizaci se mléko
cerpa do deskového vymeéniku, ktery mléko ochladi a nasledné se mléko transportuje do

aseptického tanku, nebo na aseptické balici zafizeni. [7]

Aseptické plnéni musi probihat v uzavieném zatizeni s mirnym ptetlakem sterilniho vzdu-
chu, pied plnénim je nutné obal dekontaminovat, plnit vysterilovany produkt a hermeticky
uzaviit obal. Trvanlivé mléko se musi balit do sterilnich obalil asepticky. Aseptického pro-
stiedi se docili sterilizaci baliciho materialu, plnicich komor, potrubi, tankli a vzduchu (ten
se pouziva k udrZeni ptetlaku v balici komote). Trvanlivé mléko se plni do obalii typu Tet-
ra Pack nebo Tetra Brick, které jsou nékolikavrstevné. SloZeny jsou z polyetylenové vrst-
vy, hlinikové folie a laminovaného papiru. Ke sterilizaci obalt se pouZziva peroxid vodiku,
UV zafenim, pfedehfatou parou, nebo horkym vzduchem. Je mozné zvysit sterilizacni
efekt peroxidu vodiku podpofit i kombinaci s jinymi latkami, nebo lze obal vystavit salaji-
cimu teplu. Takto zabalené vyrobky se skladuji, pfepravuji a uvadéji do obchu a teplota

skladovani se uvadi do 24°C. Jejich pouzitelnost je nékolik mésicut. [21, 7]
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3.2 Trvanlivé ochucené mléko

Mléko trvanlivé ochucené je vyrabéno stejné jako neochucené, pouze se do n¢j pridava
prichut’ (vanilkova, bananova, jahodova apod.). Vyrabi se také pro Skolni mladez, proto
byvaji obohacena o vapnik a vitamin D, coz jsou dva dilezité faktory pro zdravy vyvoj
kosti. V tomto mléce byvaji povoleny stabilizatory a to proto, aby se ochucujici slozky
dobie rozptylily ve vyrobku, ktery je i béhem skladovani homogenni. [19] Oznaceni
»mléény napoj* 1ze pouzit u takového tekutého mlééného vyrobku, ktery obsahuje vice nez
50 % hmotnostnich mléka nebo syrovatky. U ochuceného tekutého mléc¢ného vyrobku se u
nazvu vyrobku musi uvést druh ochucujici slozky, nebo udaje o ochuceni potraviny podle
vyhlasky o nékterych zplsobech oznafovani potravin. [28] Ochuceny mlécny vyrobek
podle odstavce 1 pism. e) musi byt proddvan zakiim Skol v souladu s cenovou regulaci

uplatnénou podle zakona o cenach. [46]

3.3 Miléko s prodlouzZenou trvanlivosti

Miéko s prodlouzenou trvanlivosti je oSetfeno teplotou vyssi nez pasteracni, jednad se o
ESL mléko (extended shelf life). Toto mlé¢ko se vyrabi technologii UHT, ale s nizsi teplo-
tou a jsou u n¢j zachovany stejné senzorické vlastnosti jako u mléka cerstvého. Lze fici, ze
se ESL mléko fadi na pomezi mezi pasterované a UHT mléko, a to protoze je oSetfeno
teplotou vyssi nez pasteracni, ale nizs$i nez pro UHT. [11] Je zde mozZnost i pasterace spa-
dovym proudem, kdy se do ml¢ka vsttikne para, kterd mléko ohteje (115 — 120°Cpo 1 -5
sekund). Para ¢astecné zkondenzuje do mléka a tak mirné zvodnati. Nadbytecny obsah
vody je nutné odstranit napt. v expanzni komote, obdobn¢ jako v ptipadé ptimého zpiisobu
UHT. Chut ESL mléka neni vyrazn€ ovlivnéna, podoba se chuti vysoce pasterovaného.

Trvanlivost je prodlouzena na 20 — 40 dni pii skladovani v chladirenském fetézci. [19]

3.4 Mléko se snizenym obsahem laktozy a bezlakt6zové mléko

MIléko oznacené jako ,,se snizenym obsahem lakt6zy*, ma ptipustné mnozstvi 1 g laktdzy
na 100 ml. Pokud mléko nese oznaCeni ,,bezlaktozové®, tak mnozstvi laktézy musi byt
maximalné¢ 10 mg na 100 ml. V tomto vyrobku musi byt vylou¢ena ptitomnost volné ga-

laktozy. Tyto normy jsou dané legislativou. [55]
Vyrabéno je stejné jako vyse uvedené druhy, ale mlécny disacharid laktoza, je nejcastéji
pii vyrobé enzymaticky rozlozen na monosacharidy glukézu a galaktézu. Mléko se snize-

nym obsahem laktézy je mnohem sladSi nez ostatni druhy a je ureno pro osoby
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s laktézovou intoleranci (jejich organismus nedokéze rozstépit laktozu). [19] Technologie
vyroby mléka se snizenym obsahem laktdzy spociva v pridavku beta-galaktosidazy do

pasterovaného mléka.
Zpusoby odstranéni ¢i vyclenéni laktdézy z mléka mizeme shrnout do nasledujicich bodu:

e Enzymatickou metodou pomoci laktazy, kterd rozstépi laktézu na dva monosacha-
ridy — galaktozu a glukézu. Nejcastéji se pouziva enzym laktaza ziskany
z Sacharomyces marxianus var. lactis, nebo z Bacillus circulans. Timto vznikne
mléko bez obsahu lakt6zy.

e Chromatografickou metodu vyvinula finské spole¢nost a ta spoc¢iva v oddéleni ion-
tové (bilkoviny, soli) a neiontové slozky (laktdza). Tento proces je pomérné ¢asove
naro¢ny. Pomoci této metody zlistava v mléce max. 0,1 % laktdzy. Pro osoby trpici
laktézovou intoleranci je tento vyrobek dostacujici, ovSem pro osoby trpici galakto-
semii je nutné odstranit z mléka i galaktozu. Tato metoda eliminovani laktozy je
témet 100%.

e Odstranéni laktézy pomoci membranové filtrace. Permeat ziskany po ultrafiltraci
odtu¢néného mléka je podroben nanofiltraci a nasledn¢ je koncentrovan reverzni
osmozou. Hydrolyzou zbylé laktézy pomoci enzymu laktazy se opét ziska bezlak-
tozové mléko.[53]

3.5 Smetany

Smetana je tekuty mlécny vyrobek, ktery je dle vyhlasky 397/2016 Sb. v platném znéni
osetfen podle pravnich predpist (veterinarni a hygienické pozadavky na zivoc¢isné produk-
ty) a podle nafizeni, kterym se stanovuji hygienicka pravidla pro potraviny zivociSného
puvodu, s obsahem tuku nejméné 10 % hmotnostnich, ve formé emulze. Tato emulze nebo-
11 mléény tuk v plazmé je ziskan fyzikalni separaci z mléka (odstiedénim). [28] Pii vyrobé
smetany nejprve dojde k odsmetanéni mléka, nasledné standardizaci tuku, homogenizaci a
tepelnému oSetfeni. Odsmetanéni mléka patii k zakladnim mlékarenskym oSetfenim. Ve

fazi odsmetaiiovani dochazi k oddéleni smetany a zaroven vznika odstfedéné mléko.

Konzumni smetany jsou tekuté mlécné vyrobky, ziskané z mléka, které¢ maji negméné 10 %
tuku. Smetana se da vyuzit jako kone¢ny produkt, nebo je mozné ji pouzit jako surovinu
pro dalsi mlékarenské vyrobky. Pti vyrobé pasterovanych smetan se doporucuje osetieni
teplotou mezi 90 — 100°C s vydrzi n¢kolika sekund a doporucenou teplotou skladovéani 4 —
6°C, pricemz trvanlivost tohoto vyrobku je do 10 dnti. Sladké smetany mohou byt oSetfeny
1 UHT, kdy se naplni do lahvi a steriluji se v autoklavech. Tento zptsob oSetfeni smetan se

vyuziva ziidka, protoze pii technologii vyroby (pouziti vysokych teplot), dochazi
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k chemickym reakcim, které negativné pusobi na jeji pfichut’ (vafiva ¢i nahotkla pachut).
[7]

Smetany ke Slehani obsahuji 30 — 40 % tuku. Pokud vyrobek obsahuje vice nez 35 % tuku,
oznacuje se jako vysokotu¢nd smetana. Tyto vyrobky jsou urc¢ené ke Slehani s cilem vytvo-
fit pevnou a chutnou pénu (3lehacku). Slehani je proces, kdy dochéazi ke vzniku stabilni
pény. V prvni fazi Slehdni dojde k zaslehani vzduchovych bublin do smetany a povrch
téchto bublin je pokryt mlécnou bilkovinou, ktera je chrani pfed rozpadem. V dasledku
namahani dochdzi k ¢astecnému naruseni integrity tukovych kuli¢ek. Pfi pokracovani ve
Slehani je velikost vzduchovych bublin zmenSovéna (velké bubliny praskaji a nahrazuji se
mensimi). Z poskozenych tukovych kulicek se uvolituje ¢ast tekutého tuku a pii dal§im
Slehani se zpeviiuje péna. [7] Tvorbu pény pak miizeme podpoftit vychlazenim pod 10°C a
dilezitym faktorem je Slehat pomalu, aby nedoSlo k pieslehdni. Smetanu s tu¢nosti 30 %
1ze vyslehat do pevné a stabilni pény, tedy pokud se smetana Slehd, jsou pomoci tukovych
kuli¢ek zachycovany bublinky vzduchu a vznikla péna tak zdvojnésobi objem ve srovnani

s piivodni surovinou (smetanou). [19]

Slehacka ve spreji je smetana uzaviena v nadobg, kde je pfesycena propelantem, ktery vy-
tlacuje potravinu z obalu. Vyrabi se z trvanlivé UHT smetany a pro zvySeni viskozity se
obvykle ptidavaji hydrokoloidy (nejcastéji karagenan). [19] Tepelné oSetiena smetana je
nadavkovana do kovovych obalil s ventilem, do kterého je pak nadavkovan rozpustny pro-
pelant. U tohoto vyrobku se pouZzivad zejména oxid dusny. [7] Pro konzumenta vytvoii
praktickou a pohodlnou moznost produkce Slehackové pény. Pouhym stiskem trysky roz-
praSovace je smetana vytlacena z nddoby a diky nahlému poklesu tlaku z ni vznikne péna.
Je mozné na trhu koupit i produkt z rostlinného tuku, ale tento vyrobek jiz nespada do ka-
tegorie mléénych vyrobki, ale do analoghh mléénych vyrobki a mél by byt nabizen odd¢le-

n&. [19]

Smetany do kdvy se pouZzivaji k zjemnéni chuti kavy, tyto smetany obsahuji obvykle 10 —
18% tuku a jsou sterilovany v obalu nebo oSetieny UHT, diky tomu maji del$i trvanlivost.
U smetany do kavy hraje vyznamnou roli jeji tepelna stabilita, kdy se nesmi v kavée srazit.
Docilime ji pfidanim stabilizatori snizujici aktivitu vapenatych iontl (napft. citran sodny).

Citran sodny se pouziva i v piipad¢ smetan uvedenych vyse. [19]

Smetana do kavy se diive prodavala sterilovand v obale, ale v dneSni dob¢ je jiz oSetfena

UHT technologii. Standardizovana smetana se musi pii UHT ohfevu nejprve zahtat na 80 —
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90°C po dobu 15-20 sekund a pied ultratepelnym oSetfenim se musi ptidat stabilizatory,
které na sebe vazou vapenaté ionty. Pti delSim skladovani by se bez ptidavku stabilizatort
objevovaly vady (zrnitost, drsnost). Typickym stabilizdtorem je citronan sodny, nebo hyd-
rogenuhlicitan sodny. Pak nasleduje samotné UHT s aseptickou homogenizaci, zchlazeni
na cca 25 °C, asepticky se plni do oballi a nakonec se skladuje a distribuuje. Pii sterilaci
v obalu se standardizovana smetana musi zahtat opét na teplotu 80 — 90°C po dobu 15 — 20
sekund a poté se zhomogenizuje. Po homogenizaci se do smetany pfidaji stabilizatory a
plni se do obalii. V obalech je smetana sterilovana v autoklavu, zchlazena na cca 25°C a

nasledn¢ skladovana a distribuovana. [7]

3.6 Kondenzovana mléka

Neslazené kondenzované mléko se vyrabi c¢asteénym odpatfenim vody z Cerstvého plnotuc-
ného mléka ¢i smetany. Vyrobni postup neslazené¢ho kondenzovaného mléka zacina stan-
dardizaci mléka. Tepeln¢ se oSetti zdhfevem pii 110 — 120°C po dobu az 3 minut. Nasled-
n¢ je mléko ochlazeno na 70°C a takto vstupuje do odparky, kde je postupné zahuStovano
na predepsany obsah suSiny. Z odparky jiz zahu$téné mléko putuje do homogenizatoru,
kde se zabrani vzniku vrstvy tuku na povrchu vyrobku. Pro zlepSeni termostability je nutno
do vyrobku pfidat stabilizatory, nej€astéji citronany. Poslednim krokem vyroby neslazené-
ho kondenzovaného mléka je tepelné oSetfeni (prodlouzeni trvanlivosti). Produkt je bud’
plnén do kovovych oball, nebo sklenénych lahvi a je sterilovan v obalu za pouziti autokla-
vu pii teploté 116 — 118°C s vydrzi 15 — 20 minut. U tohoto typu oSetfeni se mize vyskyt-
nout vativa prichut’ a nahnédla barva. Pro snizeni téchto negativnich dopadti mtize byt pro-

dukt oSetfen i UHT zahievem a poté asepticky plnén do obald. [7]

Slazené kondenzované mléko obsahuje na rozdil od neslazeného jeste ptidavek sachardzy.
Pomoci zahustovani a pfidanim sachar6zy se dosdhne susiny na 74 — 75 % hmotnostnich.
Trvanlivost slazeného kondenzovaného mléka je dosazena vysokou koncentraci sacharozy,
ktera vytvoti ve vysledném produktu hypertonické prostiedi s nizkou aktivitou vody. Vy-
roba slazeného kondenzovaného mléka zacina standardizaci s néslednym tepelnym oSetie-
nim pfi teploté 105 — 120°C s vydrzi 15 — 60 sekund, nebo pomoci UHT zéhfevu. Po te-
pelném osetfeni nasleduje kontinudlni odpafovani a béhem tohoto procesu se do mléka
ptidava horky pasterovany sachardzovy sirup. Pasterace sirupu je nutna z divodu inaktiva-
ce kvasinek a dalSich nezadoucich mikroorganismil. Po zahusténi na ptislusny obsah susi-

ny nasleduje zchlazeni piiblizné¢ na 30°C a je odCerpavan do krystalizatoru. Jelikoz je
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v tomto produktu piiblizné 6 % laktozy, kterd vykrystalizuje, je nutné krystalizaci fidit
pomoci tzv. mikroogek (krystaliza¢ni jadra laktozy). Rizena krystalizace trva pfiblizné do
3 hodin a nejintenzivnéjsi proces krystalizace je pfi teplotdch 30 — 35°C. Poslednim kro-
kem je aseptické baleni do kovovych oball, nebo tub. Pfed samotnym balenim je mozné do
vyrobku pfidat ochuceni. Pomoci zvySeni osmotického tlaku neni jiz potfebné tento vyro-

bek dal sterilovat. [7]

3.7 Nové trendy v trvanlivych mléénych vyrobcich

Se zvySujicim se z4djmem spotiebiteld o slozeni potravin a rovnéz s novymi vyzivovymi
trendy prichdzi vyrobci potravin s inovacemi ve svém sortimentu vyrobkld. Kromé inova-
tivniho sloZeni vyrobku je ¢asto kladen diiraz také na prodlouZenou trvanlivost a nelimitu-
jici skladovaci podminky (spottebiteli je Casto preferovano skladovani mimo chladirensky
fetézec). Nize jsou uvedeny piiklady mléénych vyrobktl a vyrobkt, u kterych je mléko

podstatnou slozkou, které tyto podminky spliiuji.
Meggle Active Protein (mlécny napoj)

Tento mlécny ndpoj obsahuje zvySeny obsah bilkovin, je bezlaktozovy a oSetfeny UHT.
Napoj je zobrazen na Obrazku 7. Vyrobce udava, Ze tento ndpoj poméaha dodat télu denni
davku bilkovin, miize mit pfiznivé ucinky v ramci riznorodé a vyvazené stravy a zdravého
zivotniho stylu. [56] Vyssi podil proteinti buduje a udrzuje svalovou hmotu, zdravé kosti a
podporuje spalovéani pifebyte¢nych tuki. MUDr. Véaclava Kunovéa ovsem ve svém ¢lanku
s nazvem ,,Proteinové mlécné vyrobky Meggle — ma smysl je kupovat pti hubnuti? pise,
ze tento produkt neni zcela vhodny pro hubnuti a to zejména kviili svému vysSimu obsahu
cukru. [58] Obsah laktozy v tomto vyrobku je niz$i nez 1 mg na 100 ml. Pozitivni vlastnos-
ti tohoto vyrobku je nizky obsah laktdézy a obsahuje i pfidanou vlédkninu inulin, ktera ma
pozitivni vliv na stievni mikrofléru. Nevyhodou u tohoto vyrobku je vyS§i mnozstvi cukru
a z pohledu spottebitele 1ze povazovat za negativum 1 vyssi cenu, ktera se pohybuje kolem

40 K¢&/330 ml.

Slozeni se skladd z odtucnéného mléka (57 %), mlécnych bilkovin, ochucujicich slozek,

kukufi¢ného Skrobu, cukru, stabilizatorti, vldkniny (inulin) a enzymu laktazy.

Lze ho skladovat pfi teploté 4°C — 24°C. [56]
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Obrazek 7: Proteinovy mlécny napoj [56]

Trvanlivé mléko Barista EDGE

Miéko Barista je idealni pro pfipravu Cappuccina, protoze v ném zajisti plnou a lahodnou
chut’ pomoci idealniho poméru bilkovin pro spravnou texturu pény. Na Obrazku 8 je zob-
razeno trvanlivé mléko Barista. Mléko obsahuje 3,5 % tuku. Za vznik mlé¢né pény ma vliv
nejen obsah tuku, ale také pritomnost mlénych bilkovin, které maji pénotvornou schop-

nost a proto obsahuje tento vyrobek zvySeny obsah bilkovin.

Obrézek 8: Trvanlivé ml¢ko Barista EDGE 3,5% [56]
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Meggle Protein Mléko 1,5%

Meggle Protein je mléko, které ma zvysSeny obsah ptirodniho proteinu. Obsahuje 46 g pfi-
rodniho proteinu v baleni (1 litr), coz je oproti polotu¢nému mléku (31 g/l) znatelné vyssi
mnozstvi. Polotu¢né mléko obsahuje cca 30g bilkovin na 1 litr. U proteinového mléka je
udan obsah sacharid 50g/11, zatimco polotu¢né mléko ve svém objemu obsahuje sachari-
da pouze 40g/11. Na Obrazku 9 je znazornéno proteinové mléko. Vyrobce udava, ze tento
vyrobek dodava energii a pomoci zvySené¢ho obsahu proteinu buduje svalovou hmotu a

nezatézuje organismus. MIléko je trvanlivé.

Obrazek 9: Proteinové mléko [56]

Ehrmann High Protein Shot

Tyto napoje od vyrobce Ehrmann jsou bohaté na proteiny, s nizkym obsahem kalorii a jsou
bez laktozy a lepku. Na Obrazku 10 je zobrazen proteinovy népoj s pfichuti Latte. Napoj
obsahuje 94 % odtucnéného mléka a 5 % mlécné bilkoviny. Obsah laktézy v tomto vyrob-
ku je 1 mg na 100 ml. Je oSetiteny UHT, tudiz trvanlivy a Ize ho skladovat pfi teploté 4 —
25°C.

Obrazek 10: Proteinovy bezlaktdzovy napoj s prichuti Latte. [57]
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ZAVER

Cilem této prace bylo popsat mléko, jeho vlastnosti a chemické slozeni véetné samotného
ziskavani mléka. Nedilnou soucasti zpracovani mléka v mlékarné je jeho oSetieni a baleni.
Byly popsany metody zpracovani a oSetfeni se zaméfenim na UHT, technologie prub¢hu
UHT a rozdéleni na pfimy a nepiimy ohfev. Tyto dvé metody ohfevu byly na konci druhé
kapitoly porovnany mezi sebou. Pfitom byly popsany mikrobiologické vady trvanlivého
mléka s dal§imi vadami, které se mohou v mléce objevit nasledkem ultratepelného oSetie-
ni, nebo pti skladovani. V neposledni fad¢ byla popsana technologie vyroby jednotlivych
trvanlivych mlénych vyrobkli a to zejména trvanlivého mléka a smetany, trvanlivého
ochucené¢ho mléka, mléka s prodlouzenou trvanlivosti, mléka se snizenym obsahem lakto-
zy, bezlaktézvého mléka a kondenzovaného mléka. Pozornost byla také vénovana novym

trendlim ve vyrobé trvanlivych mlécnych vyrobkd.
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Obrazek 1:

Obrazek 2:

Obrazek 3:
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Obrazek 5:
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Obrazek 9:

Schéma neptfimého UHT zahievu. [47]

Schéma uperizace. [48]

Schéma parniho infuzoru. [48]

Schéma palarizace. [48]

Bacillus licheniformis a Bacillus paralicheniformis ve vzorcich mléka. [49]
Hrudkovité, zkyslé mléko. [50]

Proteinovy mléény napoj [56]

Trvanlivé mléko Barista EDGE 3,5% [56]

Proteinové mléko [56]



