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Pracovní list je zaměřený na téma Konzervace mléka. Pomáhá rozvíjet klíčové kompetence žáka. Můžou ho využívat žáci oboru Cukrář, Prodavač, Pekař v předmětech Suroviny, Zbožíznalství. Může se použít jako učební materiál pro opakování nebo k samostudiu.
Konzervace mléka 

Konzervací mléka se zajišťuje snadná použitelnost.
Vysoký obsahu vody a živin v mléce je vhodným prostředím pro činnost _____________________________________________________________________.
Jakékoliv konzervované mléko má
· _____________________________
· _____________________________

· _____________________________

· _____________________________

Podstatou konzervace je, že se odstraní ________.

Podle způsobu a množství vody, dělíme konzervaci mléka na dva způsoby

· _____________________________

· _____________________________

Zahuštění – kondenzovaní mléka

K výrobě se používá nejkvalitnější mléko bez jakýchkoli vad a chuti.
Vyrábí se dva druhy 
· Zahuštěné neslazené - Tatra, Letelo 
· Zahuštěné slazené mléko – Salko
[image: image1.jpg]]
.
i i.
= socialni MINISTERSTVO $KOLSTVI, OP Vzddlavani

fondvCR EVROPSKA UNIE  MLADEZE A TELOVYCHOVY  pro konkurenceschopnost

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI




Výroba

Zahuštěné neslazené mléko (Tatra, Letelo)
· z plnotučného pasterizovaného mléka se ve ____________________________
________________________________________________________________
· dosáhne se předepsaného obsahu sušiny

· zahuštěné mléko se ____________, aby se během skladování ______________

________________________________________________________________
· do homogenizovaného mléka se přidává _________________:______________, která zabrání koagulaci bílkovin při sterilizaci

· zahuštěné mléko se plní do plechových obalů a uzavře

· ____________________________

· sterilizované plechovky se ochladí a podrobují zkoušce
· po otevření plechovky je nutno zahuštěné mléko rychle spotřebovat, protože obsahuje ještě asi 70 % vody a rychle podléhá zkáze. 
Zahuštěné slazené mléko (Salko) 
· do polotučného pasterizovaného mléka, ________________________________
· voda se odpařuje stejně jako u ________________________________________
· zahuštěné slazené mléko při teplotě ___________________., aby cukr jemně krystaloval a výrobek získal správnou konzistenci

· hotové zahuštěné slazené mléko se plní do plechovek, uzavírá se, ___________

________________________________________________________________. 

Sušení mléka

Sušené mléko má vysokou užitnou hodnotu a variabilitu. 
Výhodu sušeného mléka 
· _________________________________________

· _________________________________________

· _________________________________________

· _________________________________________

· _________________________________________
Přidání různých přísad jako kakaového prášku, sušeného vaječného obsahu, kávovinového výtažku, cukru, apod. je možno vyrábět různé směsi.
______________________________________________________________________
Podstatou výroby sušeného mléka je úplně odstranění vody až na nepatrnou část (1 až 6 %). 
Sušení mléka se provádí

· _________________________________
· _________________________________
Sušení mléka na válcích 

· pasterizované mléko se upraví na potřebnou ____________________________
· upravené mléko se zahusti na odparkách jako ___________________________
· mléko se nanáší ve slabé vrstvě ______________________________________

· během __________________________________________________________
· ve spodní části válce se, mléčná blána _________________________________ 
· vzniklé lupínky mléka se v mlýnech rozemelou na prášek. 
Sušení mléka v rozprašovacích komorách

· pasterizované mléko s upravenou tučností se zahustí na odparkách

· pak se vhání do komorových sušáren, _________________________________
· mlhovina se okamžitě vysuší _________________________________________
· voda se odpaří a jemný prášek se _____________________________________ 
· před plněním do spotřebitelských obalů se ______________________________
· mléko sušené v rozprašovacích komorách je kvalitnější a jeho využití v cukrářské

výrobě je mnohostranné.
Tržní druhy sušeného mléka    

Sušené mléko mlhové, které je určeno pro přímou spotřebu, má tento obsah tuku:

· _______________________________
· _______________________________
· _______________________________
· _______________________________
· Uvedené druhy se vyrábějí také jako instantní. 
· Plní se do sáčku nebo krabic o hmotnosti 125, 250 a 500g.
Řešení 
Konzervace mléka 

Konzervací mléka se zajišťuje snadná použitelnost.
Vysoký obsahu vody a živin v mléce je vhodným prostředím pro činnost mikroorganismů, proto má velmi krátkou trvanlivost.

Jakékoliv konzervované mléko má
· delší trvanlivost

· lépe se skladuje

· lepší manipulace
· doprava je snadnější. 

Podstatou konzervace je, že se odstraní voda.

Podle způsobu a množství vody, dělíme konzervaci mléka na dva způsoby

· zahuštěním – kondenzováním mléka

· sušením mléka. 

Zahuštění – kondenzovaní mléka

K výrobě se používá nejkvalitnější mléko bez jakýchkoli vad a chuti.
Vyrábí se dva druhy 
· Zahuštěné neslazené - Tatra, Letelo
· Zahuštěné slazené mléko – Salko
Výroba

Zahuštěné neslazené mléko (Tatra, Letelo)
· z plnotučného pasterizovaného mléka se ve vakuových odparkách při teplotě 55°C, odpaří voda
· dosáhne se předepsaného obsahu sušiny

· zahuštěné mléko se homogenizuje, aby se během skladování nevylučoval tuk a mléko bylo hladké a jemné

· do homogenizovaného mléka se přidává stabilizační sůl (citran sodný), která zabrání koagulaci bílkovin při sterilizaci

· zahuštěné mléko se plní do plechových obalů a uzavře

· sterilizuje se při teplotě 115 až 117 °C

· sterilizované plechovky se ochladí a podrobují zkoušce
· po otevření plechovky je nutno zahuštěné mléko rychle spotřebovat, protože obsahuje ještě asi 70 % vody a rychle podléhá zkáze. 
Zahuštěné slazené mléko (Salko) 
· do polotučného pasterizovaného mléka, se přidá cukr
· voda se odpařuje stejně jako u neslazeného mléka

· zahuštěné slazené mléko při teplotě 27 °C míchá 50 min., aby cukr jemně krystaloval a výrobek získal správnou konzistenci

· hotové zahuštěné slazené mléko se plní do plechovek, uzavírá se, ale nesterilizuje se, protože vysoký obsah cukr působí jako konzervační látka. 

Sušení mléka

Sušené mléko má vysokou užitnou hodnotu a variabilitu. 
Výhodu sušeného mléka 
· je prodloužení trvanlivosti

· dlouhodobá skladovatelnost bez použití chladicích zařízení

· dopravy

· snadná dosažitelnost

· není nutné mléko denně objednávat jako u čerstvého mléka. 

Přidání různých přísad jako kakaového prášku, sušeného vaječného obsahu, kávovinového výtažku, cukru, apod. je možno vyrábět různé směsi.
Hygienická výroba umožňuje vyrábět i výživu pro kojence a malé dětí.

Podstatou výroby sušeného mléka je úplně odstranění vody až na nepatrnou část (1 až 6 %). 
Sušení mléka se provádí

· na válcích

· rozprašovacích komorách.

Sušení mléka na válcích 

· pasterizované mléko se upraví na potřebnou tučnost (podle druhu)

· upravené mléko se zahusti na odparkách jako kondenzované mléko
· mléko se nanáší ve slabé vrstvě na otáčející válce, vyhřáté na teplotu 110 až 130°C

· během 1 otáčky se vrstva mléka na válci vysuší a zůstane tenká mléčná blána

· ve spodní části válce se mléčná blána seškrábne 

· vzniklé lupínky mléka se v mlýnech rozemelou na prášek. 
Sušení mléka v rozprašovacích komorách

· pasterizované mléko s upravenou tučností se zahustí na odparkách

· pak se vhání do komorových sušáren, kde se rozpráší na velmi jemnou mlhovinu
· mlhovina se okamžitě vysuší horkým vzduchem o teplotě 65 až 150°C

· voda se odpaří a jemný prášek se usadí v zásobnících 
· před plněním do spotřebitelských obalů se prosévá na jemných sítech
· mléko sušené v rozprašovacích komorách je kvalitnější a jeho využití v cukrářské

výrobě je mnohostranné.

Tržní druhy sušeného mléka    

Sušené mléko mlhové, které je určeno pro přímou spotřebu, má tento obsah tuku:

· plnotučné – 27 %
· plnotučné – 25 %
· polotučné – 13 %
· odtučněné – 0,5 %.
· Uvedené druhy se vyrábějí také jako instantní. 
· Plní se do sáčku nebo krabic o hmotnosti 125, 250 a 500g.
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