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Anotace:

Tato bakalarska prace se v teoretické Casti zabyva zakladnim slozenim mléka a kysanych
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¢lovéka. Stru¢né popisuje technologii vyroby mléénych vyrobku, jako jsou — Kefirové
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UvVOD
Mléko a mlécné vyrobky zaujimaji v lidské vyzivé podstatné misto. Poskytuji t€lu vyvazené

mnozstvi prospesnych a lehce stravitelnych bilkovin, tuki, sacharida, minerald a vitamind.

Hlavnimi parametry mléka jako objektu technologického zpracovani jsou: slozeni, Cistota,
biochemické, fyzikalni a mechanické vlastnosti a dale piitomnost toxickych a neutraliza¢nich
latek. Pti pouziti vysoce vykonného zatizeni je velmi dalezité¢ udrzet vlastnosti mléka a jeho
komponentti. To je divod, pro¢ technologie mlékarenského primyslu disponuji Sirokym

spektrem informaci o chemickych, biochemickych a fyzikalnich vlastnostech mléka.

Jednou z ptijemnych charakteristik mléka je schopnost fermentovat. Stejné jako star$i ¢i
zkazené jidlo ziskava i mléko po néjaké dobé zcela novou chut’ a nékdy piijemnou vini. Lidé

si této vlastnosti v§imli uz ddvno a zacali ji pouzivat ve svlij prospéch.

Chut’ a konzistence vyrobka vzniklych touto formou zavisi na mnoha faktorech: vlastnostech
mléka, typech startovacich kultur, metodach fermentace a jinych. Na vyrobu kysanych

mlécnych vyrobki se v Kazachstanu uziva mléko krav, kobyl a ovei.

Nejdulezitéjsim strategickym cilem potravinaiského primyslu je uspokojeni potfeb vsech
kategorii obyvatelstva vysokou kvalitou, plné biologickym pivodem a bezpecnosti potravin.
K nezadouci ekologické situaci ve méstech totiz pfispiva i potfeba formovat funkéni skupiny
mlécnych produkti obohacenych o riizné plniva. Ta vylepSuji produkt 0 bilkoviny, mineralni

latky, vitaminy atd.

V soucasné dobé vladne ve stravovani nedostatek bilkovin. Pro urcité kategorie obyvatel
dokonce dosahuje rozméru ohrozujiciho lidské zdravi. Nedostatek bilkovin ve stravé vede k
nevratnym procesiim: zpozdéni fyzického a dusevniho vyvoje, anémii, kardiovaskularnim,

gastrointestinalnim a jinym chorobam. Pfedev§im ale poskozuje télo ditéte.

Problémy pfipravy proteinu mohou byt rychleji a ucinnéji vyfeSeny pomoci rostlinnych
produkti. V tomto ohledu je nejslibnéjsi cestou vyroba proteinovych produkti

viceslozkového sloZeni s proteiny zivo¢isného nebo rostlinného pivodu.



|  TEORETICKA CAST

1 MLEKO

Mléko a mlécné vyrobky maji ve vyzivé Clovéka klicové postaveni. Je to nenahraditelny
pokrm kojenct, ale 1 dilezita soucast stravy pro dospivajici, dosp€lé, staré a nemocné lidi.
Zakladni definici mléka uvadi Codex Alimentarius: ,,MIléko” je sekret mlééné zlazy zvirat
produkujicich mléko, ziskany dojenim, do kterého nebylo nic pfidano ani z ného nebylo nic
odebrano, ur¢eny pro konzumaci v tekutém stavu, nebo pro dalSi zpracovani. V evropské
legislativé je mléko definovano nasledujicim zpusobem: ,,Syrovym mlékem” se rozumi
mléko produkované sekreci mlééné Zzlazy hospodaiskych zvifat, které nebylo podrobeno
ohtevu nad 40 °C, a nebylo ani ofetfeno zadnym zpisobem s rovnocennym ucinkem.t

MIéko je biologicka tekutina, sekret mlé¢né Zlazy uréeny k vyzivé mlad’at. Latky v mléce
obsazené jsou v rtizném stupni disperze. Mléény cukr (laktéza) a pfevazna ¢ast mineralnich
latek tvoii pravé roztoky, bilkoviny jsou v mléce ve form¢ koloidni a mléény tuk ve formé
disperze tukovych kulicek.? Krom& vyzivové funkce plni mléko i dalsi vyznamné
fyziologické funkce, napt. obrannou funkeci (obsahuje imunoglobuliny, antimikrobialni latky),
napomahd trdveni (enzymy, inhibitory enzymi, enzymy vézajici proteiny), ddle obsahuje
ristové faktory a hormony. Nutricni a fyziologické pozadavky jsou u kazdého druhu

jedinecné, sloZeni mléka proto vykazuje mezidruhové rozdily (tab. 1)

! NAVRATILOVA, Pavlina, Michacla KRALOVA, Bohumira JANSTOVA, Hana PRIDALOVA, Sarka
CUPAKOVA a Lenka VORLOVA. Hygiena produkce mléka. 1. vyd. Veterinarni a farmaceuticka univerzita
Brno: VFU Brno, 2012. ISBN 978-80-7305-625-4.

2 SUSTOVA, Kvétoslava a Vadimir SYKORA. Mlékdrenské technologie. 1. vyd. Brno: Mendelova univerzita v
Brng, 2013. ISBN 978-80-7375-704-5.
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Tab. 1: Obsah hlavnich sloZek v mléce [%] °

Savec Susina Tuk Bilkoviny | Laktosa | Mineralni latky
Clovék 12,2 38 1,0 7,0 0,2
Skot 12,7 3,7 3,4 4.8 0,7
Buvol 16,8 78,4 3,8 4.8 0,8
Koza 12,3 4,5 2,9 41 0,8
Ovce 19,3 74 4,5 4,8 1,0
Prase 18,8 6,8 4,8 5,5 -
Kun 11,2 1,9 2,5 6,2 0,5
Osel 11,7 14 2,0 7,4 0,5
Sob 33,1 16,9 11,5 2,8 -
Potkan 32,8 18,3 11,9 2,1 1,8
Indicky slon 31,9 11,6 49 4.7 0,7
Polarni medvéd 47,6 33,1 10,9 0,3 14
Velryba 67,7 53,1 11,2 0,7 -

Nejvétsi pozornost je vénovana slozeni mlék, ktera se vyuzivaji k vyzivé ¢lovéka — kromé

’ v ’ . ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ 4
mléka matetského, zejména mléku kravskému, kozimu, buvolimu, velbloudimu a sobimu.

1.1. Zakladni slozeni mléka

Slozky mléka mizeme obecné rozdélit na slozky puvodni, které vznikaji béhem latkové
premény v mlécéné Zlaze a jsou pfirozenou soucasti mléka, a slozky neptiivodni (cizorodé),
které se mohou dostat do mléka intravitalné nebo postsekretoricky. Skupinu ptivodnich slozek

tvoii hlavni a vedleji slozky mléka.”

8 FOX, Patrick. Milk, introduction. In Hubert ROGINSKI, Jennifer Maucher FUQUAY a Patrick FOX.
Encyclopedia of Dairy Sciences. New York: Academic Press, 2003, p. 1805-1812.
* NAVRATILOVA, Pavlina, Michaela KRALOVA, Bohumira JANSTOVA, Hana PRIDALOVA, $irka

CUPAKOVA a Lenka VORLOVA. Hygiena produkce mléka. 1. vyd. Veterinarni a farmaceuticka univerzita
Brno: VFU Brno, 2012. ISBN 978-80-7305-625-4.

5 NAVRATILOVA, Pavlina, Michaecla KRALOVA, Bohumira JANSTOVA, Hana PRIDALOVA, Sarka

CUPAKOVA a Lenka VORLOVA. Hygiena produkce mléka. 1. vyd. Veterinarni a farmaceuticka univerzita
Brno: VFU Brno, 2012. ISBN 978-80-7305-625-4.
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Kravské mléko obsahuje primérné 88 % vody a 12 % suSiny. Primérny obsah Zzivin

Vv kravském mléce je uveden v tabulce 1. Mléko dale obsahuje enzymy, pigmenty a hormony.

SuSina kravského mléka u zdravych dojnic zfidka klesd pod 12 %, mnozstvi tuku nebyva
mensi nez 3,0 % a tukuprostd suSina nema klesnout pod hodnotu 8,5 %. Mezi jednotlivymi
slozkami mléka existuji urcité zakonité vztahy, napt. mezi obsahem suSiny, obsahem tuku a
mérnou  hmotnosti. Na zdklad¢ obsahu suSiny, tukuprost¢ suSiny a tuku
v susin¢ lze usuzovat na poruseni mléka piidavkem vody nebo sebranim tuku. Podle obsahu

laktosy a nékterych mineralnich latek pak lze usuzovat na mléko od nemocnych dojnic.6

Tab. 2: Primérny obsah jednotlivych Zivin v 1 litru kravského mléka’

Druh Zivin Obsah Zivin v 1 1 mléka
Bilkoviny (g/D) 31-35
Esencialni aminokyseliny (g/D) 1,3
Mlécny tuk (ol 3046
Mlécny cukr (g/D) 45 -50
Mineralni latky (g/) 7
Vitaminy (mg/1) 11,4-42,4

Ze sacharidi se v mléce vyskytuje laktosa a v nepatrném mnozstvi jeji St€pné produkty

glukosa a galaktosa, dale pak kvasny produkt laktosy - kyselina mlécna.

Laktosa se vyznacuje nizkou sladivosti a dobrou stravitelnosti (azZ 99 %). Laktosa ma pfiznivy
vliv na traveni, protoze vazbou vody vyvolava zbobtnani stievniho obsahu a podporuje

peristaltiku. Enzymem B-galaktosidasou se §t&pi v tenkém stievé na glukosu a galaktosu.?

® SUSTOVA, Kvétoslava a Vadimir SYKORA. Miékdrenské technologie. 1. vyd. Brno: Mendelova univerzita v
Brn¢, 2013. ISBN 978-80-7375-704-5.

" SUSTOVA, Kvétoslava a Vladimir SYKORA. Miékdrenské technologie. 1. vyd. Brno: Mendelova univerzita v
Brng, 2013. ISBN 978-80-7375-704-5.

8 NAVRATILOVA, Pavlina, Michaecla KRALOVA, Bohumira JANSTOVA, Hana PRIDALOVA, Sarka

CUPAKOVA a Lenka VORLOVA. Hygiena produkce mléka. 1. vyd. Veterinarni a farmaceuticka univerzita
Brno: VFU Brno, 2012. ISBN 978-80-7305-625-4.
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Hlavni vyznam laktosy z hlediska fyziologie vyZzivy je v tom, ze kyselina mlécna, ktera
vznikd v intestindlnim ustroji mikrobidlni Cinnosti, zvySuje resorpci vapniku. Jesté lepsi
vyuziti vapniku nastava pii konzumaci kysanych mléénych vyrobkii. Kyselina mlé¢na vytvari
zadouci kyselé prostfedi v obsahu stfev, mé antimikrobni G¢inky na nékteré druhy bakterii a

tim 1 brani rtstu hnilobnych mikrobii.

Clovek, ktery konzumuje denné jeden litr mléka, ziskava z ného az 100 % thradu nékterych
latek, naptiklad vapniku, sodiku a nékterych vitamint. Ac¢koliv jsou jiné potraviny nebo jejich
kombinace bohats$i na nckteré latky, neubird to mléku prvenstvi mezi potravinami. Velky
vyznam ma totiz pomé&r, v némz jsou ziviny zastoupeny, a pravé v mléce je tento pomér velmi
pfiznivy. Zejména $tastna kombinace vitamint a mineralnich soli v mléce nema obdoby u
zadné jiné potraviny.9

Cerstvé nadojené mléko obsahuje také vitamin C, ale vlivem svétla je oxidaci

o tento vitamin ochuzovano. Proto se mléko povazuje za chudy zdroj vitaminu C.

Mléko prispiva k vyzivé cClovéka pouze zanedbatelnym mnozstvim vitamini D a K
a malym mnozstvim vitaminu E. V né¢kterych zemich se proto pfidava vitamin A a D

W 14 r M 14 Wy r r 10
do suSeného mléka a vitamin D do zahusténého mléka.

® CEPICKA, Jaroslav a kol. Obecnd potravindiska technologie. Praha: Vydavatelstvi VSCHT, 1995. 246 s.
ISBN 80-7080-239-1

10 “EPICKA, Jaroslav a kol. Obecnd potravindiskd technologie. Praha: Vydavatelstvi VSCHT, 1995. 246 s.
ISBN 80-7080-239-1
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Prumérné sloZeni kravského mléka (v hm. %)11

MlIéko Voda
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(3,1 %) (25%)
 \ b )( N
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(4,6 %) (4.6 %)

EEEEE—
Llpldy Jiné sacharidy
(4 6 %) (0,01 %)
Susina Min. latky Makroelementy

(12 %) \ (0,7 %) )| Mikroelementy
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A 4
Vitaminy fuo?p}‘l“t“é v
C1C

P
Rozpustné ve

vodé

Enzymy

Hormony

|
)

Pigmenty

|

Jiné chem.
latky

1 KADLEC, P. A kol. Technologie potravin I. Praha: VSCHT, 2007. ISBN 80-7080-509-9.
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1.1 Dusikaté latky

Slozity komplex dusikatych latek v mléce tvofi proteiny mléka, proteiny obali tukovych
kulicek, minoritni bilkoviny, enzymy a nebilkovinné dusikaté latky (tabulka 3). Z
technologického hlediska jsou nejvyznamnéj$imi dusikatymi latkami bilkoviny. Vyznam

mlécnych bilkovin spoc¢iva:

e v nutri¢ni hodnotg;

e ve fyziologické tuloze, kterou plni nékteré mlééné proteiny - imunoglobuliny,
laktoferin, laktoperoxidaza, vitaminy-vazajici proteiny, biologicky aktivni
peptidy aj.;

e v technologickém vyznamu, maji nezastupitelnou ulohu v nasledujicich
mlékarenskych technologiich:

e pii vyrobé kysanych mlécnych vyrobkii a syrd, podminuji spravny pribeh
technologickych procesti, vazbu vody, reologické vlastnosti vyrobkd,

e pii vyrobé pasterovanych, UHT a sterilizovanych mléénych vyrobki, je

dilezita tepelna stabilita mlé&nych proteind.*?

12 NAVRATILOVA, Pavlina, Michacla KRALOVA, Bohumira JANSTOVA, Hana PRIDALOVA, Sarka
CUPAKOVA a Lenka VORLOVA. Hygiena produkce mléka. 1. vyd. Veterinarni a farmaceuticka univerzita
Brno: VFU Brno, 2012. ISBN 978-80-7305-625-4.
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Tab. 3: SloZity komplex dusikatych latek v mléce

Protein Obsah v g.kg-1 mléka Obsah v ¢.100g-1 proteinu

Celkovy kasein 26 78,5
asl-kasein 10,0 31
as2-kasein 2,6 8
B-kasein 9,3 28
K-kasein 3,3 10
v-kasein 0,8 2,4
Syrovatkové bilkoviny 6,3 19
B-laktoglobulin 3,2 9,8
a-laktalbumin 1,2 3,7
sérovy albumin 0,4 1,2
proteoso-pepton 0,8 2,4
Imunoglobuliny 0,8 2,4
1gG1, 1gG2 0,65 1,8
IgA 0,14 0,4
IgM 0,05 0,2
minoritni proteiny 0,9 2,5
laktoferin 0,1

Proteiny membran 0,7 2

tukovych kuli¢ek

Zdroj: Walstra et al., 1999

1.2. Sacharidy

1.2.1.

Zastoupeni sacharidii v mléce

Zakladnim sacharidem mléka je laktosa, ktera tvoii 99 %. Mléko obsahuje pouze stopova

mnozstvi

ostatnich sacharidu,

véetné

glukosy,

galaktosy,

fruktosy, glukosaminu,

galaktosaminu, kyseliny neuraminové a neutrdlnich a kyselych oligosacharidi.
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1.2.2. Laktosa

Vyznam laktosy v mléce a mlé¢nych vyrobcich:

o zdroj energie,

° dodava mléku nasladlou chut’,

. prispiva k fyzikalnim vlastnostem (osmoticky tlak, bod mrznuti, bod
varu),

. podporuje absorpci vapniku,

. nezbytna slozka pro vyrobu fermentovanych mléénych vyrobkii,

J ptispiva k nutri¢ni hodnoté mléka a mlécnych vyrobk,

o ovliviiyje texturu nékterych zahusténych a mrazenych vyrobkd,

o podili se na barvé, chuti a viini u vyrobkl, kde se pii jejich vyrobé

pouziva vysoka teplota,
. nezddouci — laktosova intolerance (nedostatek stfevni [-
galaktosidasy).™

1.3. Mlécny tuk

Tuk se vyskytuje v mléce vSech savcl a je nejvariabilnéjsi slozkou mléka v kvantité 1 v

kvalité. V zavislosti na druhu savce se tento parametr nachazi v mléce v mnozstvi od 2 % do
50 %.

Vyznam mlééného tuku

Primarni funkci tuku v mléce je uspokojeni energetickych pozadavkii novorozence. Proto je

mozné sledovat rozdilny obsah v zavislosti na druhu savce a jejich Zivotnich podminkéch.

. Mléény tuk je vyznamnym zdrojem esencialnich mastnych kyselin a
lipofilnich vitamini.
o Mlécny tuk se podili na senzorickych a reologickych vlastnostech

mléka a mlé&nych vyrobke.™

13 NAVRATILOVA, Pavlina, Michacla KRALOVA, Bohumira JANSTOVA, Hana PRIDALOVA, $arka

CUPAKOVA a Lenka VORLOVA. Hygiena produkce mléka. 1. vyd. Veterinarni a farmaceuticka univerzita
Brno: VFU Brno, 2012. ISBN 978-80-7305-625-4.

1% NAVRATILOVA, Pavlina, Michacla KRALOVA, Bohumira JANSTOVA, Hana PRIDALOVA, Sarka

CUPAKOVA a Lenka VORLOVA. Hygiena produkce mléka. 1. vyd. Veterinarni a farmaceuticka univerzita
Brno: VFU Brno, 2012. ISBN 978-80-7305-625-4.
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2 Kysané mlééné vyrobky

Pro vyrobu kysanych mléénych vyrobkl se pouziva plnotucné, polotuéné i odstiedéné mléko,

které se necha zakysat specidlnim mléénym zakysem.

Kysané¢ mlécné vyrobky, nebo téz fermentované mlécné vyrobky jsou souhrnné nazyvany
vSechny mlécné produkty, které¢ se pripravuji z mléka a jsou do nich pridavany kysaci
bakterialni kultury, tedy bakterie mlééného kysani. Nejcastéji se ptidavaji probiotické bakterie
rodu Lactobacillus, Bifidobacterium nebo Lactococcus. Podle toho, jaké bakterie jsou pro
vyrobu mlé¢ného kysaného vyrobku pouzity, se 1isi chut’ a viiné vyrobku. V soucasné dob¢ se
kysané vyrobky vyrabé&ji tak, ze k pasterovanému mléku nebo smetan¢ o pozadované tu¢nosti
se ptidavaji kultury v hluboce zmrazen¢ lyofilizované formé, které pti dané teploté zacnou byt
aktivni a fermentaci vyrobi pozadovany produkt. Proces fermentace a zrani se ukoncuje
zchlazenim. Kultury se nemusi odstranit z produktu. Dfive se pouzival k vyrobé kysanych
vyrobkd mlécny zakys. Nékdy se ptidavaji také kvasinky, v tom piipad¢ vsak ve vyrobkl
dochazi nejen k mléénému kysani (pfeméné laktozy - mlééného cukru) a vzniku kyseliny
mlécné, ale také k alkoholickému kvaseni, kdy vznika ethanol a oxid uhli¢ity. Vyrobky tak
dostavaji mirng §tiplavou chut’.’®

Zakladnimi surovinami pro vyrobu kysanych mléénych vyrobki jsou tedy mléko a bakterie

mlécného kysani.

2.1. Vybér mléka
MI¢ko musi mit vybérovou jakost, nesmi obsahovat Zadné inhibi¢ni latky (latky s
antimikrobidlnim G¢inkem), coZ jsou napiiklad antibiotika, protoZe by zabranily ristu
bakterii mlécného kysani. Také by mélo mléko obsahovat co nejméné
mikroorganismu, protoZze by mohly ovliviiovat rist a aktivitu bakterii mlécného
kysani. Mléko, které se pouZiva pro vyrobu kysanych mléEnych vyrobki musi

spliiovat rovnéz prisné hygienické normy.

2.2. Piiprava mléka - mléko je zapotiebi nejdiive upravit tak, aby obsahovalo takové
mnozstvi tuku a suSiny, jaké je potieba. Nasledn¢ se do mléka ptidaji rizné ptisady,
jako je cukr, barviva, ovocné piisady, aromatické latky atd. Pro upraveni konzistence
je mozné pridat jesté latky, které na sebe vdzou vodu, tedy Skroby ¢i Zelatinu.

Vesker¢ tyto latky se n€kdy pfidavaji az do prokysaného produktu.

1 LUKASOVA, Jindra a kol. Hygiena a technologie mlécnych vyrobkii. 1. vyd. Brno: VFU Brno, 2001. ISBN
80-7305-415-9.
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2.3. Nasazeni bakterii - pfipravend mléna smés je nasledné tepelné¢ oSetfena a jsou do
ni pfidany pfislusné bakterie mlééného kysani - je tedy “zakysana”. Ke kysani
dochdzi v mlé¢nych tancich, nebo pfimo v balenich, které jsou urceny pro kone¢ného
spotiebitele. Vyrobek se neché zrat urcitou dobu pii urcité teploté a jakmile se mléko
vysrazi a vyrobek ziskd spravnou kyselost, je tieba jej rychle ochladit a z tankt
naplnit do oballi, v nichz se bude prodavat. Hotové kysané mlécné vyrobky mohou
obsahovat zivé mikrooganismy, ale k dostani jsou i takové, v nichz se zivé kultury

nevyskytuji - jde o vyrobky pasterizované a termizované.™

3. Kyselost mléka

U mléka rozliSujeme titra¢ni a aktivni kyselost. U Cerstvého mléka nema méteni pH jako
ukazatele jakosti velky vyznam. Méteni pH ma klinicky vyznam pfi diagnostice mastitid.
Stanoveni pH se uplatiiuje v mlékarenském pramyslu (syrafstvi, vyroba fermentovanych
mléénych vyrobkt). VEtSi vyznam z technologického hlediska ma u cerstvého mléka
stanoveni titraéni kyselosti. Mléko vykazuje tzv. pufracni schopnost. Obsahuje pufracni
systém, proto mé schopnost do urcité miry vyrovnavat zmény pH. Ke slozkam mléka s
pufracni schopnosti fadime fosfaty, koloidni kalcium-fosfat, citraty, uhlicitany, proteiny a soli
kyseliny mlé¢né. V Cerstvém mléce se prakticky nedaji stanovit malé zmény aktivni kyselosti
zpusobené fermentaci laktézy méfenim pH. Proto je dllezitym znakem jakosti u Cerstvého

mléka titra¢ni kyselost.
3.1. Aktivni kyselost mléka

Aktivni kyselost syrového kravského mléka (pH) pfi teploté 25 °C lezi v rozmezi hodnot 6,5-
6,7; pficemz pH 6,6 je primérnd, nejcasteji udavana hodnota. Se zvySujici se teplotou vzriista
hodnota pH. Rozdily v aktivni kyselosti a pufracni aktivit¢ u individuélnich vzorkt Cerstvého
mléka pii specifické teploté vznikaji v disledku zmén ve sloZeni mléka. Hodnota aktivni
kyselosti se méni v priabehu laktace, zmény pH sekretu nastavaji pii patologickych procesech
hodnota mirné vzristd do 3. mésice (6,71 pH) a do 6. mésice laktace se neméeni. V 7. mésici
laktace mirné klesd (6,66 pH), nasleduje mirny rast v 8. mésici laktace (6,68) a ke konci
laktace opét nastava pokles hodnoty pH (6,66). Na zacatku laktace vykazuje kolostrum nizké
hodnoty pH (< 6), u mastitidniho mléka je hodnota pH vyssi."’

Y Vyroba  kysamjch  mlécnych  vyrobki[online].  [cit.  2015-07-22].  Dostupné  z

http://recepty.bydleniprokazdeho.cz/jak-se-vyrabeji-nejoblibenejsi-kysane-mlecne-vyrobky.php

17 KADLEC, P. A kol. Technologie potravin I. Praha: VSCHT, 2007. ISBN 80-7080-509-9.
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3.2. Titracni kyselost mléka

Titra¢ni kyselost mléka je v podstaté pufracni kapacita mléka mezi vlastnim pH (6,6) a pH 8,3
(bod ekvivalence fenolftaleinu). V Ceské republice se stanovuje Soxhlet-Henkelovou titraéni
metodou. Kyselost mléka podle Soxhlet-Henkela je ddna poctem mililitri roztoku hydroxidu
sodného o koncentraci 0,25 mol.l-1 spotfebovaného pfi titraci 100 ml mléka za ptidavku
fenolftaleinu jako indikatoru. Titracni kyselost se diive vyjadfovala v jednotkach SH. Titracni
kyselost mléka miize byt ovlivnéna presekretoricky: slozenim mléka (citraty, fosfaty, kasein,
CO2, albumin), individualitou dojnice, stadiem laktace, staiim dojnice, zdravotnim stavem
dojnice. Zmény v titraéni kyselosti mohou vznikat i postsekretoricky, napt. v disledku
zvySené metabolické aktivity mikroorganismi, porusenim mléka vodou nebo cizorodymi
latkami (Cistici a dezinfekéni prostiedky). Stanoveni titracni kyselosti se pouziva jako
indikator Cerstvosti mléka a dale v mlékarenském primyslu, napf. pii kontrole
technologického procesu vyroby fermentovanych mléénych vyrobkl. Hodnota titraéni
kyselosti bazénového vzorku syrového kravského mléka je stanovena CSN 57 0529 (6,2-7,8
ml NaOH.100 ml-1).%8

4. Technologické vlastnosti mléka

Vyznamnou technologickou vlastnosti je sraZeni mléka, souvisi s jeho pfechodem ze stavu
koloidniho roztoku (sol) do stavu srazeniny (gel). V procesu srazeni mléka maji nejvétsi
vyznam bilkoviny, zejména pak kasein a stupenl jeho hydratace. RozliSujeme nékolik zptisobti

v 7 © O N Ny v : . I~ v 1
srazeni mléka, nejdilezitési je sraZeni kyselinou (kyselé sraZeni) a syfidlem.

4.1. Kyselé srazeni mléka
4.1.2. Princip kyselého sraZeni

Kysel¢ srazeni (kyséani) je proces, pii kterém tcinkem kyseliny vznika srazenina vylouc¢enim
kyselého kaseinu v disledku odstépeni Ca z kaseinatu vapenatého. Pfi sniZzeni pH mléka na
4,5 ptechazi vapnik vdzany na kasein v mlé¢nan vapenaty a kasein. Vznikd izoelektricky
kasein, ktery se v kyselém prosttedi chova jako kationt a slucuje se s kyselinami. K vysrazeni
kaseinu je moZné pouzit organickou i anorganickou kyselinu. Obvykle se vyuziva kyselina

row /4 r b4 . row r 4 r 19
mlécna, kterou v mléce produkuji bakterie mlécného kvaseni.

18 KADLEC, P. A kol. Technologie potravin I. Praha: VSCHT, 2007. ISBN 80-7080-509-9.

19 NAVRATILOVA, Pavlina, Michacla KRALOVA, Bohumira JANSTOVA, Hana PRIDALOVA, $arka
CUPAKOVA a Lenka VORLOVA. Hygiena produkce mléka. 1. vyd. Veterindrni a farmaceuticka univerzita
Brno: VFU Brno, 2012. ISBN 978-80-7305-625-4.
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Okyselenim mléka vznikd pfi ur€ité hodnoté pH srazenina. Podstatou jevu je dipoldrni
charakter aminokyselin a bilkovin (obsahuji skupinu kyselou-karboxylovou, skupinu
zasaditou-aminoskupinu). Podle pH prostiedi se bilkoviny chovaji jako kyseliny nebo

Zaisady.20

4.1.3. Faktory ovliviiujici kysaci schopnost mléka

Kysaci schopnost mléka mizeme stanovit kysaci zkouskou s jogurtovou kulturou. Principem
zkousky je inokulace vzorku mléka oSetfen¢ho pasteraci jogurtovou kulturou RX. Kysaci
schopnost se pfi pouziti této metody hodnoti na zdklad¢é dosazenti titracni kyselosti vzorku po
3,5 hodinach inkubace pti 43 °C. Pozadovana hodnota titracni kyselosti vzorku je v souladu s
CSN 57 05 29 minimélné 25 SH.**

Faktory ovliviiujici kysaci schopnost mléka:

e vyziva dojnic,

e metabolické poruchy- zménéné sloZeni a vlastnosti mléka,

e zvyseny obsah dusitanti a dusi¢nand v mléce,

e pfitomnost rezidui dezinfek¢nich latek,

e pfirozené inhibicni latky v mléce pokud jsou ptritomné ve vysSich
koncentracich,

e pfitomnost rezidui inhibi¢nich latek,

e zvySeny PSB v mléce,

e vysoka kontaminace mléka mikroorganismy,

W A 14 4 b 4 22
e oSetfeni mléka po nadojeni.

20 NAVRATILOVA, Pavlina, Michaela KRALOVA, Bohumira JANSTOVA, Hana PRIDALOVA, Sirka

CUPAKOVA a Lenka VORLOVA. Hygiena produkce mléka. 1. vyd. Veterinarni a farmaceuticka univerzita
Brno: VFU Brno, 2012. ISBN 978-80-7305-625-4.

2L NAVRATILOVA, Pavlina, Michaela KRALOVA, Bohumira JANSTOVA, Hana PRIDALOVA, Sirka

CUPAKOVA a Lenka VORLOVA. Hygiena produkce mléka. 1. vyd. Veterinarni a farmaceuticka univerzita
Brno: VFU Brno, 2012. ISBN 978-80-7305-625-4.

22 NAVRATILOVA, Pavlina, Michacla KRALOVA, Bohumira JANSTOVA, Hana PRIDALOVA, $irka

CUPAKOVA a Lenka VORLOVA. Hygiena produkce mléka. 1. vyd. Veterinarni a farmaceuticka univerzita
Brno: VFU Brno, 2012. ISBN 978-80-7305-625-4.
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4.2. Srazeni ufinkem syridla

Pti srazeni mléka ucinkem syfidla vznikd srazenina, kterd je vzhledové identickd se
srazeninou vysrazenou pusobenim kyseliny, ale vznikd beze zmény kyselosti mléka,
pusobenim enzymu, ktery je hlavni slozkou syfidla. Syfidlové enzymy maji charakter
proteolytickych enzymii s optimem proteolyzy v kyselé oblasti pH. Hlavnim substratem pii
syfeni mléka je k-kasein. Plivodné se pouzival vyhradné chymozin. Postupné byl v disledku
nedostatku nahrazen jinymi typy proteinas zivoc¢isného a mikrobialniho ptivodu. V syrafstvi
nachazi uplatnéni jako syfidlové enzymy pouze aspartdtové proteindsy: chymozin, vepiovy,
hovézi, kufeci pepsin, gastricin, mikrobidlni proteindsy izolované z Mucor miehei, Mucor
pusillus, Endothia parasitica, chymozin vyrobeny genetickym klonovanim E. coli, Aspergillus
niger aj.>

4.2.1. Syreni

Pii syfeni mléka lze proces srdZeni rozd¢lit na priméarni fazi (enzymovou), pii které je
rozruSen ochranny koloid kaseinovych micel a sekundarni fazi (koagulaéni), ve které je
vlivem plsobeni Ca2+ iontli vytvorena srazenina. Nasleduje terciarni faze, pii které dochézi k

proteolyze bilkovin.
Faktory ovliviiujici syfitelnost mléka

e metabolické poruchy,
e zmeény v celkovém obsahu bilkovin, ve slozeni bilkovinného spektra,
e poruseni mlé¢ka vodou,
e zvySeny PSB v mléce,
e piidavek mastitidniho mléka.?*
Zrani je proces, pii kterém probiha fermentace, nebo jiz fermentované mléko, tedy uz dany

mlécny vyrobek, ziska pozadovanou konzistenci, specifické aroma, a poZadovanou chut.

Smetana a jogurty mohou zrat bud’ v kelimku, nebo v tanku.

23 NAVRATILOVA, Pavlina, Michacla KRALOVA, Bohumira JANSTOVA, Hana PRIDALOVA, $irka
CUPAKOVA a Lenka VORLOVA. Hygiena produkce mléka. 1. vyd. Veterinarni a farmaceuticka univerzita
Brno: VFU Brno, 2012. ISBN 978-80-7305-625-4.

24 NAVRATILOVA, Pavlina, Michacla KRALOVA, Bohumira JANSTOVA, Hana PRIDALOVA, Sirka

CUPAKOVA a Lenka VORLOVA. Hygiena produkce mléka. 1. vyd. Veterinarni a farmaceuticka univerzita
Brno: VFU Brno, 2012. ISBN 978-80-7305-625-4.
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Pokud se jedna o zrani v kelimku, jednd se o star$i klasickou metodu, kde z vyrobni linky
vyjede pouze horky zakysany polotovar, ktery se skldda z mléka a kultury, a dozrava v
teplarné, coz je mistnost s konstantni teplotou, tlakem a vlhkosti. Takze produkt dozraje v
jednotlivych kelimcich. Jogurty zraji po dobu Sesti hodin pii teploté 49 °C, béhem zrani
vznika kyselina mlé¢na. Tento proces se ukonci prudkym ochlazenim. Touto metodou se
vyrabi 24 napiiklad produkt Selsky jogurt. Zakysana smetana zraje pfi teploté 29 °C po dobu
12 hodin. Zrani v tanku je nové&j$i metoda, pficemz do obalovych materiala se plni jiz vyzraly
produkt, ktery uz ma specifickou pozadovanou konzistenci ma jemngjsi chut’. Takto zabaleny

hotovy vyrobek jiz své vlastnosti neméni a mize se uskladnit.?*

5. Vyroba kysanych vyrobki
5.1. Jogurt

Jogurt se ziskava ptidavkem jogurtové kultury do mléka. Zakladni jogurtovou kulturu tvori
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus, ktery vytvaifi kolonie dlouhych fetizkl
grampozitvnich tyc¢inek, a Streptococcus salivarius ssp. Thermophilus, coz je grampozitivni
bakterie, jejiz kolonie tvofi dlouhé fetizky kokl. Jednd se o mikroorganismy zpusobujici
koagulaci kaseinu za dobu 2 — 3 hodiny, v kratkém c¢asovém intervalu dokazi vytvofit
kyselinu mlécnou, jejich inkubacni teplota je 40 — 43 °C. Obycejny jogurt ma pH 4,5.
Rozlisujeme bilé a ochucené jogurty ty obsahuji barviva a stabilizatory. Dalsi déleni jogurt
muze byt z hlediska konzistence a rozliSuji se pevné, krémové ¢i tekuté konzistence, dle
tuénosti mizeme je délit na tucné smetanoveé, polotucéné a ,,light neboli odtu¢néné, které maji
velmi nizky obsah tuku. Aby se jim zajistila potiebna konzistence, ptridava se Zelatina. Dale se

rozlisuji jogurty podle zplisobu zrani na zrajici v kelimku, a v tanku.

Dalsi kysany vyrobek je jogurtovy napoj, ktery miZeme nazvat ,ziedény jogurt®, musi

obsahovat minimaln¢ 50 % jogurtu, pak mize obsahovat dzem s danou ptichuti, kukufi¢ny

< 2
Skrob a guarovou gumu. °

4 FORMAN, 1., HUSEK, V., PLOCKOVA, M., SNASELOVA, J., STIPKOVA, J. MIékarenska technologie I1.
1. vyd. Praha: VSCHT, 1994, 217 s

2 GYURUSIOVA, Marcela a Danue KOPACKOVA. Atlas bakterii a &isté mlékaiské kultury [online]. Veseli
nad luznici: Stfedni odborna skola ekologicka a potravinaiska, 2011, 24 s. [cit. 2015-05-17]. Dostupné také z:
www.sosveseli.cz/download/atlas_bakterii_a_ciste_mlekarske kultury.ppt
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5.2. Kysana smetana

Kysand smetana se vyrdbi z pasterované smetany, k fermentaci se pouzivaji smetanové
kultury. Nejcastéji tvoifi smetanové kultury Lactococcus lactis, Lactococcus lactis ssp.
Cremoris, které jsou seskupené jako grampozitivni diplokoky, tvofi kyselinu mlécnou,
Leuconostoc mesenteroides ssp. cremoris, tvotici opet kyselinu mlécnou, biacetyl a kyselinu
octovou. Zakysana smetana také zraje dvéma zpusoby a to v tanku nebo v kelimku. Kdysi se
zakysand smetana vyrabé¢la, respektive izolovala, sbérem smetany ze zkysnutého mléka.
Existuji mlékarny, kde se vyrabi jesté dalsi druh smetany Créme fraiche, ktera se pfipravuje

specialni technologii V}'/roby.26
5.3. Kefirové mléko

Kefirové mléko je dalsi kysany vyrobek, jehoz zéklad tvoti kefirova zrna, coz je smés bakterii
a kvasinek kefirové kultury, produkujici mimo jiné oxid uhli¢ity a minimalni mnozstvi
alkoholu. Kefirovou kulturu tvori bakterie Lactobacillus delbriickii, Lactobacilus casei,
Lactobacillus acidophilus, Lactococcus lactis ssp. lactis, Lactococcus lactis ssp. cremoris,
Kluyveromyces fragilis, kterd tvoii pseudomycelium, je docela termorezistentni, protoze
dokéze byt aktivni do teploty 47 °C a Candida kefir. Acidofilni mléko je velmi kyselé,
obsahuje 2 druhy kultur v poméru 1:9 , jedné se o acidofilni a smetanovou kulturu, pfi¢emz
obé slozky kysaji zvlast. Acidofilni kulturou obvykle byva 25 Lactobacillus acidophilus, coz
je probiotikum s inkubacni teplotou 37 °C, po dobu 18 hodin, ovliviiujici stfevni mikrofloru.
Podmasli je kysany mlécny vyrobek ve formé kapaliny, kterd vzniké béhem vyroby mésla, ma
niz8i tuCnost neZ maslo, ale ziistane mu znatelné mnozstvi vyzivnych a chutovych latek,
zakysaji se smetanovou kulturou. Posledni kysany vyrobek je kySka, tvofi ji zakys mlécné
kultury.?’

% GYURUSIOVA, Marcela a Danuse KOPACKOVA. Atlas bakterii a &isté mlékaiské kultury [online]. Veseli
nad luznici: Stfedni odborna skola ekologicka a potravinaiska, 2011, 24 s. [cit. 2015-05-17]. Dostupné také z:
www.sosveseli.cz/download/atlas_bakterii_a_ciste_mlekarske kultury.ppt

21 GYURUSIOVA, Marcela a Danuse KOPACKOVA. Atlas bakterii a &isté mlékaiské kultury [online]. Veseli
nad luznici: Stfedni odborna skola ekologicka a potravinaiska, 2011, 24 s. [cit. 2015-05-17]. Dostupné také z:
www.sosveseli.cz/download/atlas_bakterii_a_ciste_mlekarske kultury.ppt
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5.4. Tvarohy a syry

Zde se nachdzeji vyrobky syrového a tvarohového ptivodu. Tvaroh je nezrajici syr ziskany
kyselym srazenim, které prevlada nad sraZzenim syfidlem. Jedna se o koaguldt mléka o
pozadovaném obsahu tuku. Mzeme rozlisit mékky tvaroh, ktery obsahuje okolo 25 % suSiny,
tvrdy tvaroh, ktery ma 32 % suSiny a vznikd bez ptidavku syfidla, a termotvaroh, ktery je

vysoce trvanlivy, vydrzi az 21 dni a vyskytuje se v ném nizsi procento susiny.

Za syr je povazovan mlécny vyrobek vyrobeny vysrazenim mlécné bilkoviny z mléka
pusobenim syfidla nebo jinych vhodnych koagulac¢nich ¢inidel, prokysanim a oddélenim
podilu syrovatky. Syry lze délit podle mnoha kritérii naptiklad podle zrani na nezrajici syry,
které dale lze rozd€lit na smetanové, termizované, paiené, bilé syry, a zrajici syry, které se
mohou dale ¢lenit na plisiové, zrajici pod mrazem, zrajici v chladu, s anaerobim zranim v

. < o e . . 2
celé hmots, s nizkodohfivanou syfeninou, eidamského typu a s tvorbou ok.?®

Nezrajici smetanovy syr je Cerstvy tvarohovy syr, vyrabéjici se z tuéného tvarohu, obsahujici
minimaln¢ 40% tuku v su$ing, 1isi se ochucenim, ma kratkou trvanlivost. Patfi zde napiiklad
Zervé a Luéina. Smetanovy syr ma také vysokou tuénost, piiblizné okolo 65 % tuku v susing,
ma kratkou trvanlivost a pfevlada u néj syfidlové srazeni. Termizovany syr ma prodlouzenou
trvanlivost diky termizaci. Dals$i druh syra je pafeny syr, ktery se vyrabi specificky
napafovanim syfeniny pii teplot€¢ 75 °C, kdy vznikne plastickd, téstovitd hmota, kterd se
nasoli a nechd vychladnout. Nésledné dochazi ke zrani nebo nakladani do solného nalevu.
Patfi zde tfeba Mozzarella, syrové nité, parenica, jadel a oStiepok. U bilého syru je
diskutabilni, zda se je zrajici, ¢i nezrajici. Jeho konzumace je mozna v €erstvém stavu nebo po

uchovani v solném nélevu. Jedna se naptiklad o fetu, ¢i balkansky S}'Ir.zg

Dalsi skupinou jsou syry zrajici pod mrazem, coz jsou napiiklad Olomoucké tvarizky.
Skladuji se 1 - 2 tydny pfi teploté 15 °C, béhem zrani se tvaroh mele a pfidavaji k nému se
zraci soli. Syry zrajici v chladu se srazi pii vysoké teploté, pficemz béhem chladnuti
prokysavaji, zrani probiha pod folii pfi teploté 6-8 °C po dobu 4-5 tydnd. Syry eidamského
typu se vyrabéji s vyuzitim propionové kultury, dochazi k prani syrového zrna, zrani trva
minimalné 2 mésice ve folit nebo pod specidlnim natérem. Syry s tvorbou ok jsou syry s

vysokodohfivanou syfeninou a nechavaji se zrat propionovou kulturou.

28 GYURUSIOVA, Marcela a Danuse KOPACKOVA. Atlas bakterii a &isté mlékarské kultury [online]. Veseli
nad luznici: Stfedni odborna Skola ekologicka a potravinaiska, 2011, 24 s. [cit. 2015-05-17]. Dostupné také z:
www.sosveseli.cz/download/atlas_bakterii_a_ciste mlekarske kultury.ppt

29 FORMAN, 1., HUSEK, V., PLOCKOVA, M., SNASELOVA, J., STIPKOVA, J. MIékarenska technologie I1.
1. vyd. Praha: VSCHT, 1994, 217 s
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Tu tvoii bakterie Streptococcus thermophilus, Lactobacillus helveticus, ktery ma kultivacni
teplotu 37 °C, doba kultivace se pohybuje v intervalu 16 — 18 hodin, prokysava mléko na
titrani kyselost 50 — 75 °SH, obvykle se péstuje jako monokultura, ptipadné spolecn¢ s S.
Thermophilus, a Lactobacillus casei. Touto metodou se vyrabé&ji syry ementalského typu S
tvrdou, pfipadné strouhatelnou konzistenci, jako je Gran Moravia. Tavené syry jsou piirodni
syry, které byly tepelné oSetfeny pasteraci pii teploté 85 °C za ptidavku tavicich soli. Jejich
pouziti umoznuje zahiivani syrii, aniz by doslo k jeho rozdéleni na vysrdzenou bilkovinu,

vodni fazi a volny tuk. Tavenim se prodlouzi omezena trvanlivost syrﬁ.30

5.5. Mlé¢né deserty

Jedna se o specifickou podskupinu této komodity , jejiz produktu se vyrabéji ze sladké
smetany ¢i mléka, mize se jednat o Slehané vyrobky, rizné tepeln¢ upravené. Patii zde:
mlécnd ryze nebo mlécnd krupice, coz je krupice ¢i ryze vafend v mléce resp. smetané o
minimalni tuénosti 6% a bud’ na trhu lze koupit v samotném stavu, nebo se pridava dzem s

prichuti. Slehané tvarohové krémy se vyrabéji $lehanim tvarohu a pfidanim dalsich aditiv.*
5.6. Maslo

Maslo je ztuhla emulze vody a tuku, obsahujici vyhradné mlécny tuk (minimaln& 80 %). V
Ceské republice se maslo vyrabi tzv. stloukanim ze smetany (tj. tukova &ast mléka ziskana

jeho odstfedénim).

V maselnici (zmaseliovaci) se smetana (vice nez 30 % tuku) intenzivné mechanicky
pohybuje, ¢imz dojde ke spojovani tukovych kuli¢ek na tzv. maselné zrno. Od hmoty se
Vyroba mléka a mléénych vyrobkll postupné oddéluje tekuta slozka - podmasli (obsahuje
laktézu, soli, vitaminy rozpustné ve vod¢, bilkoviny, fosfolipidy). V odlu¢ovacim vélci se
0odd¢€li méselné zrno od podmasli a propere se sprchovanim studenou vodou. Méselné zrno se
dale hnéte, aby byly odstranény zbytky podmasli, snizilo se mnozstvi vzduchu a maslo se
dokonale spojilo. Vyrobky by se mély skladovat pfi teplot¢ 4 — 10 °C. Pomazankovy krém
(dfive oznaCovany jako pomazankové maslo) se vyrabi ze zakysané smetany, obohacené

suSenym mlékem c¢i podmémslim.32

%0 EORMAN, 1., HUSEK, V., PLOCKOVA, M., SNASELOVA, J., STIPKOVA, J. Mlékérenska technologie I1.
1. vyd. Praha: VSCHT, 1994, 217 s

31 KADLEC, Pavel. Technologie potravin IL. 1. vyd. Praha: VSCHT, 2002, 236 s. ISBN 80- 7080-510-2.

32 MICHALCOVA, B.: Technologie — vyroba mléka a mléénych vyrobkil. Svehlova stiedni §kola polytechnicka

Prost&jov, Olomouc, 2013
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5.7. Kysané podmasli

Podmasli samo o sobé je vedlejsim produktem pii vyrobé mésla. Nejvice se vyuziva jakozto
soucast krmnych smési, ale malé ¢ast je vyuzivana také v potravinatstvi. Aby vzniklo kysané
podmasli je tfeba podmasli smichat se zakysanym mlékem. Hotovy produkt se vyznacuje
nizkym obsahem tuku (cca 0,5%) a ma charakteristickou jemné nakyslou chut’. Setkat se
muzeme také s nazvem Slehané podmasli, které vsak vznikéd piidanim smetanového zakysu.
Obsah tuku je zde okolo 1%.%

5.8. Kytka

Kyska neboli zékys je oznacovan kazdy kysany mlécny vyrobek, ktery vznikl pomoci mlécné
kultury (jogurtové, kefirové ¢i smetanové). Tento vyrobek musi dle vyhlasky ¢.77/2003 Sb. o

mlécnych vyrobceich obsahovat nejméné 1 milion bakterii na 1 gram.34

5.9. Acidofilni mléko

Acidofilni mléko - tento kysany vyrobek vznikd zakysanim mléka kulturou mléénych bakterii

cey

Lactobacilus acidophilus. Néazev “acidofilni” je mozné ptelozit jako “Zijici v kyselém

99
1

prostiedi”. Tento kysany vyrobek ma velmi ptiznivy vliv na lidské zdravi. Vzhledem k tomu,
ze samotné prokysané mléko je velmi kysel¢, fedi se po zakysani v poméru 1:9 s polotu¢nym
mlékem, které bylo jiz zakysano smetanovym zakysem. Obé& slozky vSak musi kysat zvlast,
acidofilni kultuie se dafi pti teplotach kolem 37 °C, kdezto ta smetanova ma rada spise teploty

mezi 20 — 30 °C.

Studie plsobeni mikroorganismli objevila ptfekvapujici schopnost: je mnohem lepsi, nez
ostatni bakterii mlécného kvaSeni, preziva v lidskych stievech, potlacuje rozvoj nékterych
patogennich a kazeni mikroorganismii. Kromé toho, Lactobacillus acidophilus je odolné vici
mnozstvi antibiotikiim pouzivanych k 1écbé lidi, tak potravinaiské vyrobky acidofilni béhem
antibiotické 1é€by pomaha obnovit normalni sttevni mikrofléru. Pro ptipravu acidophilus
nutne pouzivat startovaci nebo kombinovani kultur. Sklada se z Lactobacillus acidophilus,

mlééné streptokoky a kefirovych zrna.*

B Vyroba  kysamjch  miécnych  vyrobki[online].  [cit.  2015-07-22].  Dostupné  z

http://recepty.bydleniprokazdeho.cz/jak-se-vyrabeji-nejoblibenejsi-kysane-mlecne-vyrobky.php

% Vyroba  kysamjch  miécnych  vyrobki [online].  [cit.  2015-07-22].  Dostupné  z:

http://recepty.bydleniprokazdeho.cz/jak-se-vyrabeji-nejoblibenejsi-kysane-mlecne-vyrobky.php

3 BOGDANOVA, E.A., BOGDANOVA, G.I. Vyroba celych mlé¢nych vyrobkd.. - M. "Lehky prumysl", 1982.
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Il PRAKTICKA CAST

Jednim z naléhavych problémi dneska je vytvoreni ekologicky vyvazené stravy pro normalni
fungovani vSech organti a tkani organismu zejména u mladych lidi. Ma-li byt problém
vyfeSen, je nutné zahrnout do stravy potraviny vyrobené s pouzitim potravinarskych
pridatnych latek. Potravinarské pridatné latky nejsou vynalezem nasi doby, jsou vyuzivany jiz
cela tisicileti. Jakmile se 1lidé zacali zabyvat zemédélskou a ZzivociSnou vyrobu, vznikla
potfeba skladovat jidlo a starat se o jeho dalSi konzumovatelnost. Zacal se vyuzivat
konzervaéni tcinek soli, koufe, octa a chladu. Se vznikem velkych mést po¢atkem minulého
stoleti, dale s rozvojem zeméd¢lstvi a produkce potravin se vyrazn¢ zhorsily problémy jejich
bezpecného skladovani. Uziti chemickych a biologickych polozek k zabranéni rozvoje

mikroorganismi jiz bylo nezbytné.

V poslednich letech se velmi rozsifila vyroba kombinovanych produkti v mnoha odvétvich
potravindiského primyslu vcetné vyrobkli na bazi mléka. Teoretické a praktické zaklady
kombinovanych produktd jsou stanoveny prostfednictvim parametri vyzkumu mnoha autora.
Pottebou dneska je vytvorit Skalu mléénych vyrobkii se zvySenou biologickou a nutri¢ni

hodnotou pomoci biologicky aktivnich latek.

V poslednich letech ve stravé obyvatelstva priimyslovych zemi existuji nepfiznivé trendy ve
snizeni davek zakladnich slozek potravy. Proto se zajem potravinafského primyslu zaméiuje
na zachovani zivotn¢ dilezitych stopovych prvkl. Mezi stopové prvky patii naptiklad selen,
ktery hraje velmi dtlezitou biologickou roli v mnoha biochemickych procesech téla. Pro
mnoho oblasti Kazachstanu piedstavuje zavazny problém nedostatecné mnozstvi esencialnich
stopovych prvki, napiiklad pravé selenu. Jeho nedostatek je jednim z rizikovych faktori pro

zhoubné novotvary, nemoci srdce, krevnich cév, kloubil a onemocnéni atd.

V dtsledku vyse uvedeného je aktudlni vyvoj technologii a specialnich vyrobku, které

obsahuji stopové prvky a vitaminy nezbytné nutné pro vyzivu déti Skolniho veku.

ANALYTICKA CAST

1. Lécebné a profylaktické vlastnosti rakytniku reSetlakového.

Rakytnik je pomérné Castou 1éCivou rostlinou. Je to ket ¢i maly strom dosahujici vysky tii az
Ctyfi metry. Vétve této rostliny jsou pokryté drobnymi trny. Listy jsou zelené a mirné
protahlé. Plody rakytniku jsou bohat€ nasycené oranzovozluté nebo oranzovocervené bobule,

které dosahuji délky az osm milimetri.
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V 1é¢bé se pouzivaji nejen plody, ale i kiira této rostliny. Kiira rakytniku je pouzivana k 1ébé
rakoviny. V plodech i v kiife této rostliny je obsazen pomérné rozsahly komplex riiznych

vitaminu.

Siroce pouzivany je také olej ziskany z plodd rakytniku fesetldkového. Vzhledem ke svym

l1é¢ivym vlastnostem je rakytnik pouzivan pii 1écbe vnitinich i vnéjsich onemocnéni ¢lovéka.

Jednim z hlavnich problémt lidstva je onemocnéni kardiovaskularniho systému. Jednou z
nejlepSich metod pro prevenci mrtvice a infarktu je systematické pouzivani rakytniku
ptispivajici ke zlepSeni prace vSech svaltl v¢etné srdce. Plody rakytniku se vyznacuji velkym
procentem vitaminu C (kyseliny askorbové). Spolu s vitaminem C tu také nalezneme velké
mnozstvi vitaminu P. Tyto dva vitaminy maji pfiznivy vliv na krevni cévy. Dal$im uzite¢nym
prvkem obsazenym v této 1é¢ivé rostlin€ je vitamin E. To ma pfiznivy vliv na ¢innost vétSiny
vnitinich organli a omlazeni tkané. Stupenl obsahu tohoto vitaminu v téle do znacné miry
ovlivituje jeho zivotnost i reprodukéni funkce. Vitamin E je dilezity pro imunitni systém

organismu.

Rakytnikovy olej je §iroce pouzivany v riznych oblastech mediciny. Casto se pouziva k 1é¢bé
riznych onemocnéni kiize, urychleni hojeni vSech druhil ran, zmirnéni popaleninového stavu
a ma také dobry dezinfekcni ucinek. Vyuziva se ho také v onkologické chirurgii, gynekologii
a proktologii. Rakytnikovy olej obsahuje ve velmi velké koncentraci vitaminy C, B, E, A, F,
K, sedmadvacet stopovych prvkil, osmnact riznych aminokyselin, fadu antioxidanti, kyselin

a mnoho dalSich uzite¢nych komponenti pro lidské zdravi.

Rakytnikova $tava zlepSuje Cinnost traviciho systému, zlepSuje chemické slozeni krve,
pomahd udrzovat standardni slozeni moci a Zlu¢i. Také mé blahodarny vliv na nervovy
systém. Latky obsazené ve $tavé rakytniku brani rozvoji riznych typt nadort, zvySuji

odolnost organismu béhem ozafovani.

2. Problémy reSené v diplomové praci

Cilem této prace je navrh na zvySeni potravinaiské a biologické hodnoty mléénych vyrobkd,
obohaceni potravin pfidanim rostlinné pfidatné latky, bohaté na vitaminy, aminokyseliny a

stopové prvky.
V souvislosti s ur€enym cilem prace bylo tfeba vytycit nasledujici tkoly:

. prozkoumat vliv parametrii procesu na formovani struktury mlécnych
vyrobkil, jako je teplota pasterizace, metoda koagulace, kvalitativni a

kvantitativni slozeni kvasu a kinetiky vlastniho lisovani;
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. rozvijet technologické parametry vyroby mléénych vyrobki;

. zkoumat ucCinky bylinnych doplnkti, chemického slozeni a indikatort
kvality mlééného vyrobku;

. vyvinout technologii mléka - rostlinného produktu;

. strukturdlni vyzkum - mechanické vlastnosti kombinovaného
fermentovaného mlééného vyrobku a na zakladé experimentalnich dat
optimalizace slozeni vyrobku;

o urcit nutriéni a biologické hodnoty kombinovanych mléénych vyrobki.

2.1. Objekty vyzkumu

V souladu s ukoly experimentalni studie byly provedeny vyzkumy v laboratofi oboru
"Technologie a normalizace" kazasského Vysokého uceni technického a podnikani. V prvni
fazi studie byl zdivodnén vybér surovin a slozek, které reguluji chemické slozeni

kombinovaného produktu a dale byly nastaveny technologické parametry vyroby.

Druhd etapa prace byla vénovana zdlivodnéni, vybéru a vyzkumu kvantitativniho a
kvalitativniho slozeni mikrofléry a jejiho vlivu na fyzikalni, chemické a organoleptické

vlastnosti kone¢ného vyrobku.

Ve tretim kroku byly studovany davky zavedeni slozek, vliv rakytniku na organoleptické

strukturalni a mechanické vlastnosti kysaného mlécného vyrobku.

V konecné fazi byly zkouméany potravinaiské a biologické hodnoty kysaného mléEného

produktu a jeho fyzikalné-chemické a organoleptické vlastnosti kone¢ného vyrobku.

2.2. Vyzkumné metody

Pti provadéni praci byly uZivany standardni metody vyzkumu fyzikalnich, chemickych a
mikrobiologickych ukazatelii surovin a hotovych vyrobkil. Zkoumanymi hodnotami byly:
tuky, bilkoviny, suSina a titra¢ni kyselost, organoleptické vlastnosti, celkovy pocet zivych

bunék a kvalitativni slozeni mikroflory.

Kombinovany vyrobek je vyvinut na zakladé surovin zivo¢isného a rostlinného ptivodu. Diky
vzajemné se doplnujicim biologicky aktivnim latkam bude mit produkt vysokou nutri¢ni a
biologickou hodnotu. K tomu je tieba stanovit optimalni mnozstvi, druh a zpisob zavadéni

piisad do mléka jako baze.
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V prvnim kroku byly provadény studie o struktufe a vlastnostech odstiedéného mléka.
V centru pozornosti byly kvalitativni (fyzikalné-chemické, zdravotni) a technologické

parametry (tepelna stabilita) vlastnosti nizkotu¢ného mléka.

U vyvinutého mléného vyrobku jsou v souladu s pozadavky normy zahrnuty nasledujici
suroviny:

J odstiedéné kravské mléko v souladu s GOST 13264 ziskanou pfi
oddéleni vytéZzeného mléka kyselosti ne vice nez 20 °C, hustota odsttedéného
mléka 1029 kg/m3;

o bakterialni kvaseni (mezofilni streptokoky) a bifidobakterie;

J bylinné dopliky (rakytnik fesetlakovy).

2.3. Vysledky experimentalni prace a diskuse

Ukolem této kapitoly je vyvinuti specializovaného mlééného vyrobku podle modernich
fyziologickych vyzivovych norem. Pro vyfeSeni tohoto problému je nutné provadét vyzkum v
téchto oblastech:

. vybrat suroviny, rostlinné komponenty a vitaminy;

o urcit zpusob piipravy rakytniku, ktery maximalné¢ umoznuje zachovani
obsazenych vitaminil a mineralni latek;

o odivodnit vyb&r mikroorganismii pro vyrobu mléénych vyrobk,
stanovit jejich relativni poméry v kombinovaném kvasku, stanovit mnozstvi
kvasu zavedenou do smési (mléko + feSetlak);

. zkoumat vliv rakytniku feSetldkového na biotechnologické procesy
kombinovaného produktu: kyselinotvorné schopnosti mikroorganismu, pocet
bakterii mlééného kvaseni a bifidobakterii mikroorganismi za ucelem zjisténi
optimalni davky pouziti rakytniku;

o prozkoumat potravinnou a biologickou hodnotu vyvijeného vyrobku

vzhledem k zadané hodnot€, uvést do souladu.

2.4. Vybér surovin, rostlinné komponenty pro vyrobu mlé¢nych vyrobki
Suroviny k vyrobé kombinovanych mléénych vyrobkii musi splinovat nasledujici pozadavky:

. udrzovat rovnovahu vSech nebo jednotlivych slozek hotového vyrobku

v souladu s teorii vyvazené a dostatecné vyzivy;
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. vyrovnat v§echny nebo jednotlivé slozky hotového vyrobku v souladu s

teorii vyvazené a dostate¢né vyzivy;

J zajistit hygienickou bezpecnost ziskaného produktu;

. v kombinaci s jinymi plnivy nemé vyrobek vyvolavat nepiijemné chuté¢
a vune;

. zabezpecit vyskyt produktu s vysokymi vlastnostmi spotiebitelt;

. obohatit produkt biologicky aktivnimi latkami.

Pii vyvoji nového typu mléénych vyrobka bylo jako surovina vybrano kravské mléko, které
splituje ,,Socialni normy a pravidla kvality potravinovych surovin a potravin® (SanPiN
2.3.2.560-96) a ,Lékatské a biologické pozadavky a hygienické normy surovin kvality
potravin a potravinatskych vyrobku"(5061-89).

Pti vyrobé kombinovaného mlécného vyrobku byl pouzit rakytnik feSetldkovy. Vybér plniva
byl urCen nasledujicimi faktory: chemickym slozenim, pfitomnymi aminokyselinami,
vitaminy, sloZenim stopovych prvki. Pravé tak bylo mozno ziskat kone¢ny produkt s
vysokou nutri¢ni a biologickou hodnotou, obohaceny o biologicky aktivni latky, vitaminy,

minerdly, potravinové vlakniny a pektin.

3. Vyzkum a zdivodnéni vybéru - odstifedéného mléka

Kvalita odstfedéného mléka je urCena Stupném vychoziho mléka, podminkami separace a
dalsim skladovanim. Odstfedéné mléko by nemélo byt kontaminovano mikroorganismy,
protoze mikrobiologické procesy vedou k riznym druhiim defektd. Musi byt bez necistot. Pro
kvalitni odstfedéné mléko je tteba udrzovat ptisnou kontrolu a dodrzovat stanovend pravidla
separace. Vysledné mléko pro zachovani kvality se pasterizuje a ochlazuje.

Pokud porovname fyzikalni a chemické vlastnosti odstfedéného mléka s mlékem plnotucnym,
je vysledek nasledujici: obsah bilkovin, laktdzy, mineralnich soli a pevnych latek jsou témét
shodné, lisi se pouze v obsahu tuku a kalorii. Hlavni sloZky odstfedéného mléka ve srovnani s

plnotu¢nym mlékem je uveden v tabulce 4.

Tab. 4: Srovnani primérnych fyzikalnich a chemickych parametri plnotu¢ného mléka a odstiedéného

mléka

Komponenty Odstiedéné mléko Plnotu¢né mléko
Susina,% 9,3 13,0

Tuky,% 0,05 3,6
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Bilkoviny,% 3,5 3,2

Laktoza,% 4.8 4.9
Mineralni soli,% 0,7 0,8
kalorie, kalorii 344 670

Z 1udaji v tabulce vyplyva, ze odstfedéné mléko je cennou surovinou pro mlékarensky

pramysl.

Vyzivova hodnota odstfedéného mléka (1422 kJ) je vzhledem k malému mnozstvi tuku vV ném
obsazeném témét dvakrat mensi nez U mléka plnotuc¢ného (2803 kJ). Zbytek kravského mléka

je v ném ale plné zachovan.

Odtu¢néné mléko je tedy sice nizkoenergeticky, zato ovSem biologicky kompletni produkt.
Nejcennéjsi €asti je protein. Mnozstvi proteinu v mléce na 100 kcal je stejné jako u kufeciho
masa (10 g v priméru) a 1,3 krat vyssi nez ve vejcich (7,6 v priméru). Obsahuje vSechny
esencialni aminokyseliny, jako je tryptofan, leucin, isoleucin, valin, threonin, lysin,
methionin, fenylalanin. Z vyse uvedeného lze dospét k zavéru, ze odstfedéné mléko je

produkt uziteny z vice hledisek nez pouze z ekonomického.®

3.1. Odivodnéni vybéru kvasku fermentovaného mlééného vyrobku

Oddgéleni cistych kultur bakterii mlééného kvaSeni obsahuje fadu kroki: vybér zdroji, odbér
vzorkl, inokulaci kapalného prostfedi pro obohaceni mlééné mikroflory, inokulaci pevného
prostiedi pro izolaci Cisté kultury, studium biologickych vlastnosti izolatd k jejich identifikaci

a stanoveni hodnoty produkce.

Tab. 5: SloZeni mikrofléry kvasku

Kvaseni Mikroorganismy Vyrobek
Bakterialni Lac. lactis, Leu. Cremoris Tvaroh
Mezofilni kysané mlé¢né Lac. Diacetylactis.
streptokoky .

Leu. Dextranicum.

% BREDIKHIN S.A, KOSMODEMIANSKY Y.V., JURIJ V. Technologie a technika zpracovani mléka. - M:.
Kolos, 2000
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Dulezitym ukazatelem kvality kvasku je jeho vhodnost pro vyrobu daného produktu. Studie
by mély byt kontrolovany v produkénim prostiedi. Pii sestavovani kvaseni musi byt brany do
uvahy specifické vlastnosti vyrobku, teplotni zpisoby vyroby, vztahy mezi mikroorganismy,
moznost rozvoje bakteriofdga a dal§i. U fermentovanych mléénych vyrobki s lécivymi
vlastnostmi pro kvaSeni zavedla Lactobacillus acidophilus a bifidobakterie formovani
antibiotické latky. Slozeni startovacich kultur pro tvarohové bakterie mlééného kvaSeni dava

specifickou chut’ a viini vyrobku.

Ve specialnich laboratofich se vybiraji kmeny mlécné kysanych mikroorganismi, studuji se
jejich vlastnosti, délaji selekce, tvoii se a piijima kvasek, ktery je odesilan do mlékarenského
priamyslu, kde se produkuje jako kvasek primyslovy. V dilnach na vyrobu startovacich kultur
je pripraven suchy a kapalny bakterialni koncentrat. Kapalny bakterialni koncentrat je v nasi
zemi Casto generovan do tii typd: mesofilni mlécné streptokoky, termofilni mlécné
streptokoky a acidophilus bacil kyseliny mlécné. Kapalina bakterialniho koncentratu je

vyrobena z mezofilnich mléénych streptokokd.

V dalsi fazi vyzkumu doSlo na studium vlivu davky zakvaSeni na proces fermentace
tvarohového dezertu. Velky vyznam na proces fermentace ma nejen slozeni kvasinek
zavedenych do smési, ale i jeho mnozstvi. Stanoveni optimalniho pocétu zakvaseni, kterou je
tieba zavést do smési za Gcelem ziskani produktu s vysokymi organoleptickymi vlastnostmi,
pfedchéazela tfada studii materialu. Podle vysledki experimentu a hledani na zakladé
publikovanych udaju je zvolena davka polizakvaski: A) 1-3 % , B) 2 - 5 %, C) 3-7 % .
Vysledky vyzkumu v tabulce 6.

Tab. 6: Vysledky vyzkumu

Produkt Davka Kyselost 0T Organoleptické vlastnosti
kvasu,% -
° Body Konzistence Chuti a viné

Varianta 1 3 98+0,5 Hysty, mirné Kysané mlécny,
viskézni, bez slab¢ vyjadieny
separace syrovatky

Varianta 2 ) 110+0,5 Homogenni, pruzny, | Kysané mlécny,
s oddélenim vyjadieny
syrovatky

Varianta 3 7 120+0,5 Homogenni, pruzny, | Kysané mlécny,
S odd¢lenim silné vyjadieny,
syrovatky prilis kysely
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Z tabulky 6 vyplyva, ze zvySeni poctu kvasu az o 7 % (varianta C) ma negativni vliv na
konzistenci, kyselost a organoleptické vlastnosti vyrobku. Bylo zjisténo, ze zvySeni davky
kvasu proces fermentace zintenziviuje, zkracuje dobu kvaseni na 2,5 az 3 hodiny. Kyselost
této smési se zvySuje velmi rychle a chybi tak ¢as pro vytvoreni struktury proteinové smeési.
Podle vysledkii vyzkumu bylo zjisttno mnozstvi kvasu, které poskytuje vysoké
organoleptické vlastnosti, - 5 %. Teplota fermentace dana typem mikroorganismu patiicich do

zakvaSeni. Vechny mikroorganismy maji optimalni teplotu 38 — 40 °C.

To znamena, Zze vyroba mlé¢nych vyrobki s pouzitim mesofilnich mlé¢nych streptokoku je

nejen vhodny kvasek, ale ma také pozitivni vliv na organismus z hlediska fyziologie a vyzivy.
4. Pripravy pro vyrobu rakytniku reSetlikového mlé¢ného vyrobku

Ve své vyzkumné zpravé byl rakytnik jako bylinny dopln€k vybran z diivodu vSestranného

vyuziti jeho plodi a celkové prospésnosti pro lidsky organismus.

Jak jiz bylo uvedeno vyse, rakytnik je ,,multivitaminova“ rostlina. Na rozdil od nékterych
jinych plodin ovoce a bobulovin se v plodu rakytniku fesetlakového nachéazi témeét vSechny
hlavni vitaminy rozpustné ve vod¢. Rakytnik ve vyznamném mnozstvi hromadi vitamin C,
karoten, vitamin K, nenasycené mastné kyseliny, tokoferoly (vitamin E), dusikaté baze,

fospolipidy atd. Vitamin B zvySuje odolnost organismu a imunitu.

Plody obsahuji jedine¢ny soubor vitamini, mineralni latky, cukry, pektiny, kyselinu
askorbovou, kyselinu jable¢nou, kyselinu vinnou, kyselinu citréonovou, listovou, kyselinu
nikotinovou, mastné oleje, thiamin, riboflavin, manitol, karoten, tokoferol, taniny, cholin,
steroly, fosfolipidy, stopové prvky. Diky tomu je rakytnik cenny nastroj pro terapeutické,
profylaktické nebo jiné Gcely. Mize byt pouzit jako ¢inidlo povzbuzujici krvetvorbu a anémii,
hojeni ran, je aktivatorem regeneranich procesi u zhoubnych nadort. Funguje jako
antimikrobidlni ¢inidlo v 1é¢bé artritidy ¢i krvaceni. Zaroven jako radioprotektivni ¢inidlo pfi
zanétlivych procesech ust a jinych sliznic na k0Zi. Pokrm obsahujici vytazek z rakytniku
feSetlakového je dobry zpusob, jak aktivovat a obnovit funk¢énosti organd. Normalizuje
hladinu lipidG a lipoproteinti v krvi, urychluje epitelizace a granulaci tkdné. Ve wvnitini
mediciné funguje u aterosklerdzy, zalude€nich viedd, jako profylakticky prostiedek ke sniZeni
degenerativnich zmén sliznice jicnu v radiacni terapii. Komplexem vitaminl je rakytnik
feSetlakovy bezkonkuren¢ni. Bobule rakytniku obsahuji Sestkrat vice vitaminQ neZ u ¢erného
rybizu a patndctkrat vice nez u pomerance. Plody rakytniku jsou univerzalnim léCebnym
dietnim prostfedkem. Na rozdil ostatnich bobuli ma rakytnik maji vysoky obsah oleje,
karotenu a vitamini.*’

%7 Adresai "Chemické sloZeni potravin," kniha 2 M: Agropromizdat 1987-342 s
35



Tab. 7: Chemické sloZeni rakytniku

SloZeni rakytniku Indikatory
Monosacharidy Glukoza 3.6
Fruktoza 1,2

Disacharidy sachardza 0.2

Disacharidy sachardza 0.2

Polysacharidy

Hemiceluldza 0.1

Bunic¢ina 4.7

Pektin 0.4

Organické kyseliny

Vinny 0,03
Citronova a nasl.
Stovikova seq.

Jablkova 2.00

Vitaminy

E -10,30
C-200
B6-0,11
B1-0,03
B2 - 0,05
B9 -9

B - karoten

1,50 mg

Ucelem provedeného prizkumu bylo stanoveni zplsobii piipravy rakytniku
feSetldkového pii zachovani co mozna nejvice vitamint a stopovych prvkl v procesu vyroby
mlééného vyrobku. Tradi¢ni technologie uZivand ve zpracovatelskych zavodech pro

zpracovani rakytniku fesetlakového nezaruc¢uje vhodné mikrobiologické ukazatele.

4.1. Zkoumani vlivu rakytniku na strukturni a mechanické vlastnosti

mlécného vyrobku

Pouzitim kombinace rakytniku fesetldkového pii vyrobé mléénych vyrobkl se nejen

zvySuje hodnota potravin a biologickych produkti, ale také méni intenzita ristu

mikroorganismi pii kvaSeni.
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Tab. 8: Vliv davky rakytniku na organoleptické vlastnosti fermentovaného mlécného vyrobku

Davka plniva

Senzorické hodnoceni

Konzistence Body Chut’a viiné
5% Mirng husta, 4,5 Kysana mlécna,
trochu vodnata dobfe vyjadiena
10% Husta, bez 50 Kysand mlécna,
oddé¢leni s lehkou ptichuti
syrovatky rakytniku
feSetladkového
15 % Husta, bez 4,8 Kysana mlécna,
oddé¢leni s vyraznou chuti
syrovatky rakytniku
feSetlakového

Analyza vlivu davky rakytniku na konzistenci produktu ukazuje nejvyssi senzorické

vlastnosti pii 10 % obsahu rostlinnych plniv.

V dalsi fazi studie byl proveden organolepticky vyzkum fyzikélnich a chemickych

ukazatelli, chemického slozeni mlééného vyrobku.

Tab. 9: Organoleptické vlastnosti mléénych vyrobki

Produkt Vzhled, textura Chut’a viiné Barva
Miécny dezert | Homogenni, pruzny, | Cisty, kysan¢ | Charakteristicka
"rakytnik S rovnomérnou | mlé¢ny, bez cizi | barva vlozeného
reSetladkovy" sraZzeninou, bez | viingé, mirn¢ sladka | plniva, jednotna ve
plynovani chut’ pfidanim | hmoté
rostlinného  plniva
(rakytnikova kaSe)

Pti hodnoceni piednosti mlékarenského vyrobku s ¢aste€nou ndhradou mlécnych surovin

s pfidanim pomocnych latek rostlinného puvodu bylo zjisténo, ze vyrobek ma pfi

kombinovatelnosti v§ech komponenti dobrou chut’.
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Tab. 10: Fyzikalni a chemické vlastnosti a energeticka hodnota tvarohového dezerta

Indikatory MIléény dezert "rakytnik reSetlakovy"

Hmotnostni ¢ast,%

Tuky 3,2
Bilkoviny 3,0
Sacharidy 9,6
Susiny 15,8
Kyselost: 4,96
Aktivni, pH

Titrované, 0T 110

Teplota pii odchodu z podniku, OC neni vyssi | 2-4

nez
Doba, hod. 72
Energeticka hodnota 334,7 kJ

5. Studium mikrobiologickych ukazatelit mlééného vyrobku

Mlécny vyrobek ,rakytnik feSetlakovy" je vyrobeny z pasterizovaného mléka se zavedenim
bylinnych dopliikti fermentaci kombinované kvasu sestavajiciho z Lactobacillus acidophilus,
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus bulgaricus.

Pouziti kombinovaného kvasu pro vyrobu nového produktu s rakytnikem je nutné posilit
proces mikroorganismu jako ¢asteCnou nahradu mléénych surovin se rostlinnou néplni brani
kyseliny vyrobni postup, jakoz i ke zlepSeni chut'ové a aromatické vlastnosti vyrobku. Za
piitomnosti aktivnich regulatord kyselosti v kvasu se méni PH vyrobku, proto se ve smési pro

okyseleni vytvari neptiznivé podminky pro rozvoj patogennich mikroorganismd.

Krom& mikroorganismi zavedenych v Kkvasu produktu tu mohou byt pfitomny
mikroorganismy, které je tieba zadat po pasterizaci a procesech fermentace v pribéhu dalsich
procesnich krokti - patogennich ptvodci, koliformnich bakterii. V' souvislosti stim byl
kone¢ny produkt zkouman z hlediska pfitomnosti patogennich a podminéné patogennich

mikroorganizmi.
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Tab. 11: Mikrobiologické ukazatele tvarohového dezerta

Indikator Norma
Koliformnich bakterii (koliformni) v 1,0 cm® | Nenalezeno
produktu

St. Aureus v 1,0 cm® produktu Nenalezeno
Patogenni mikroorganismy, v¢etné salmonel | Nenalezeno
v 50 cm?® produktu

Z tabulky 15 je zfejmé, ze rozmanité vyrobni fady produkce mléka prokazuji absenci

patogennich organizmu v kone¢ném piipravku. To znamend samoziejmé zajisténi hygienické

bezpecnosti produktu.

5.1. Studie potravinovych a biologickych hodnot rozvinutého mlééného dezertu

Moderni ptedstavy o vyvazené stravé zahrnuji pravidelné dodavani ur¢itého mnozstvi

bilkovin, sacharidi, tukt, vitamint a mineralnich latek do lidského téla. Zvlasté vyznamnou

ulohu hraje protein. Bez tuku a sacharidii muze télo po urcitou dobu bez poskozeni zdravi

fungovat, bez proteinu nikoliv. Proteiny v lidském téle plni nékolik dulezitych funkci -

plastickou katalytickou, hormondlni funkeci, funkci specifi¢nosti a dopravni funkci.

Ukazatele kvality bilkovin souviseji s hodnocenim aminokyselinového slozeni

vyrobku. Tabulka 12 ukazuje indikatory aminokyseliniho slozeni mlécnych vyrobki.

Tab. 12: Obsah aminokyselin mléénych vyrobka (mg / 100 g)

Nazev aminokyseliny Milécné dezerty Milécény dezert 'rakytnik
reSetlakovy"

Nenahraditelné vetné 1177 1191

Valin 135 177

Isoleucin 43 35

Leucin 277 235

Lysin 212 230

Methionin 81 81

Threonin 110 185
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Fenylalanin 141 132
Nahraditelné véetné 1689 1800
Alanin 106 91
Arginin 105 93
Asparagova kyselina 216 312
Histidin 78 76
Glycin 46 47
Glutamov4 kyselina 497 636
Prolin 272 282
Serin 185 124
Tyrozin 155 119
Cystin 29 30

Jak je vidét z tabulky 12, vyrobek "rakytnik feSetlakovy" se ve srovnani s kontrolnim
vzorkem vyznacuje vysokym obsahem esencialnich aminokyselin, jako i zvySenym obsahem
proteinu aminokyselin lysinu a tryptofanu a siry aminokyselin methioninu + cystin. To
signalizuje vysokou biologickou hodnotu vyvijeného vyrobku. Je tfeba poznamenat, ze pomér
proteinovych produkti zivo¢isného a rostlinného puvodu je 75: 25, coz odpovida

pozadavklim pro dietni nutri¢ni fyziologii.38

K udrZeni naSeho zdravi hraje vyznamnou roli racionalni vyziva. V idealnim ptipad€ bychom
méli s jidlem dostat v§echny potiebné Ziviny, které poskytuji t€lu energii a stavebni kameny
jeho orgdnt a tkani. Vitaminy jsou nezbytnym prvkem stravovani. Vitaminy zplsobuji
normalni prubéh biochemickych a fyziologickych procest v téle a ovliviiuji metabolismus.
Vyznamny nedostatek nékterych vitamind ve stravé zpusobuje onemocnéni, nékdy i s t€zkymi
projevy.

38 Adresar "Chemické slozeni potravin," kniha 2 M: Agropromizdat 1987-342 s
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Nase télo vyzaduje vitaminy ve velmi malém mnozstvi. Lidské télo vitaminy nevytvafi, nebo
je vytvari jen v malém mnozstvi, a proto je musi pfijimat jako hotové, zejména z potravin.

Tabulka uvadi tidaje o obsahu vitaminti produkce mlééného dezertu obohaceného rakytnikem.

Tab. 13: Obsah vitaminii v rostlinné Tvarohovy dezert

Kysané mlééné vyrobky Vitaminy (mg / 100 g)
E P C B A F
Mlécné dezerty 0,05 0,3 0,3 0,5 0,06 0,1

Mlécné dezerty "rakytniku
0,1 0,16 0,5 4,81 0,2 0,52
feSetldkového"

Z tabulky 13 je zfejmé, ze mlécny dezert "rakytnik feSetlakovy" ma ve srovnani s kontrolni

variantou zvySeny obsah vody a v tuku rozpustnych vitamind.

Mineralni latky ptijimané v jidle hraji vyznamnou roli v tvorb& kosti, procesu krvetvorby,
udrzuji na urcité Grovni osmoticky tlak a acidobazicky stav krve, jsou soucasti hormont. U
lidského téla jsou zvlast¢ dulezit¢é makroziviny: vapnik, fosfor, Zelezo, draslik, sodik a

stopové prvky jako zinek, méd’, kobalt, fluor a mnoho dalSich poloiek.39

Naptiklad sodné a draselné ionty jsou mezi sebou velmi uzce spojeny v procesu vymény. V
kombinaci s proteiny, hlavnimi regulatory osmotického tlaku, maji specificky G¢inek na
drazdivost nervu a svalu. Vapnik, hot¢ik a fosfor jsou hlavnimi slozkami kostni tkané. Fluorid
je nezbytny pro stabilitu zubni skloviny. Zelezo a m&d’ je dilezita p¥i tvorbé hemoglobinu.
Nedostatek Zeleza v téle vede k anémii.Velmi dileZitou funkci Zeleza je jeji aktivni Gcast na
oxida¢nich procesech, které poskytuji télu energii. Zinek je soucasti nékterych enzymu a

urcuje jejich aktivitu. Pfi nedostatku zinku je narusen rust a dochazi k vypadavani vlasu.

%9 MUEHLHOFF, Ellen, Anthony BENNETT a Deirdre MCMAHON. Milk and dairy products on human
nutrition. Rome: FAO, 2013. ISBN 978-92-5-107863-1.

41




Tab. 14: Mineralni sloZeni mléénych vyrobki

Indikator Mlécéné dezerty Mléény dezert "rakytnik
resetlakovy"

Makronutrienty mg / 100 g
draslik

117 147
vapnik

120 122
sodik

44 52
magnézium

24 15
fosfor

189 100
Stopové prvky, g/ 100 g
zelezo

0,3 0,74
mangan

8 15
méd’

60 68
zinek

364 421

Minerdlni obsah mlé¢ného dezertu ,rakytniku feSetldkového" ve srovnani s kontrolnim
vzorkem vzrostl. Dalsi ur€ovanou hodnotou tohoto produktu je obsah vlakniny. Pozadovana

davka vlakniny u vyvazené¢ stravy je 25 %.

Vysledky tdaji vedou k zévéru, ze vyvinuty mlécny dezert ,rakytnik fesetladkovy" je
bohatym zdrojem bilance esencidlnich aminokyselin proteint, vitamind, dietni vldkniny a

muze byt doporucen pro preventivni vyzivu.

NAVRHOVA CAST

6. Vyvoj technologie pro vyrobu mlééného dezertu ,rakytniku

w

resetlakového'"

Zpracovany kysany mléény dezert je vyroben z pasterizovaného odstifedéného mléka,
fermentovanych kvasnic, ochucenych ptichuti (rakytnik fesetlakovy kase). Technologicky
proces se musi provadét v souladu s hygienickymi normami a pravidly zavedenymi a fadné

schvalenymi v mlékarenském priimyslu. Zptsob vyroby kombinuje vatfeni mlécného dezertu
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se soucasti vyrobného kvaSeni. Technologie vyroby kysaného mléka tvoii nésledujici

vyvojovy diagram. Technologicky proces vyroby se sklada z nasledujicich operaci

6.1. Technologické schéma mlééného dezertu ,,rakytniku reSetlikového"

Ptijeti a pfiprava surovin

Pasterizace smési pii teploté 78 - 80 °C
Ochlazeni na teplotu kvaseni
Fermentace pfi teploté 38 — 42 °C
Michani

Kvaseni

Vypousténi séra

Odpatovani hmotnosti

Pfidani piichuté (kaSe rakytniku feSetlakového kase s cukrem)
Michani a chlazeni na teplotu 37 - 42 °C
Baleni na 35 - 37 °C

Ochlazeni na 4 °C a skladovani

6.2. Technologie vyroby fermentovaného mlééného dezertu

Zahrnuje nasledujici kroky:

Piijeti a pfiprava surovin

Rozpusteéni odstiedéného mléka v mnozstvi a kvalité podle pokynl
Tepelné zpracovani mléka

Pasterizace ve viceucelovych kotlich pii 78 - 80 °C s expozici 10 sekund

Zchlazeni ve stejné aparatufe na zakvasnou teplotu 37 - 42 °C

6.3. KvaSeni

Kysané mlécné koupele vybranymi kombinacemi kvasu. Kultury pfipravené pro odstredéné

mléko s Cistou kulturou Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus

thermophilus. Kultury aplikovat do odstiedéného mléka v mnozstvi 5 % hmotnostnich,

vztaZeno na suroviny.

Kysané mléko je fadné promichano a okyselovano 3-3,5 hodin az do husté srazeniny. Konec

kvaSeni se stanovi z kyselosti pH 4,3 - 4,5 srazeniny nebo titrovatelné kyselosti sérum 60 — 70
°T srazeniny 120 - 140 °T.
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6.4. Vyparovani smési

Pouzitim tepla dochazi béhem vypafovani syrovatkové pasty ke zvySovani mnozstvi bilkovin
syrovych ¢astic a nastava vetsi separace séra. Vyparovani sérum konci, kdyz se odpafti vétSina
hmotnosti proteinu a hmota ziska zluty nebo krémovy odstin. Pro urychleni procesu se hmota
promichava a odvadéna z kotle. Na konci odpafovani se tvoii aroma (pfidavek kase z

rakytniku fesetlakového s cukrem).
6.5. Baleni

Tepelné zpracovani fermentovaného srazeni, aseptické plnéni teplého druhu do
polystyrénovych kelimkt (TU 63-102-119), utésnéna folie kapacity 100 g, coz pfispiva k

dlouhodobému skladovani vyrobku.
6.6. Ochlazeni

Pti ochlazeni produktu vzristd tuhost a pevnost vyrobku zpiisobena vlhkosti a absorbovanim
kaseinu a syrovatky, kterd pomaha zlepsit konzistenci ptipravku. Dochlazovani produktu se
provadi v zasobni komote pfi teploté pod 4 °C, Po ochlazeni je vyrobek dodavan do prodeje.
Doba pouzitelnosti je 72 hodin. Cela doba procesu netrva déle nez 18 hodin. Béhem
skladovani mlé¢nych vyrobkill ani v procesu realizace neni povoleno kolisani teplot vice nez 0

3 °C. Mrazeni kysanych mlé¢nych vyrobki se nesmi provadét.

Je tedy mozné ziskat vysoce kvalitni produkt s rozsifenou dobou pouZitelnosti a riznymi
spotiebitelskymi vlastnostmi. Vysoka kyselost produktu nesnizi organoleptické vlastnosti
hotového vyrobku a odpovidajici kyselinu, ktera je charakteristicka pro ptipravky obsahujici

ucinnou okyselujici latku.

V dusledku pocetné experimentalni studie vypracovali novou recepturu druh tvarohoviho
dezertu.

Tab. 15: pomér suroviny hmotnosti v kg na 100 kg mléka, Tvarohovy dezert "rakytniku ieSetlakového".

Nazev suroviny MnoZstvi surovin, kg
Mlécné bilkoviny zaklad 85

Rakytnikova kase 10

Kvasek, % 5

44




Diskuse

Na zakladé dotaznikového priazkumu, jsem dozvédl ze vétSina lidi ve vékovém rozmezi 20 az
45 roky ne ¢asto pouzivaji kysané mlé¢né vyrobky. Nejvétsi vybér jogurty a tvarohy s nizkym
obsahem tuku. Vybiraji zakysané mlé¢né vyrobky podle obsahu tuku, slozeni mineralnich

latek a pfijemnou ceny. Takze jsem dozvédl, ze hodné lidi chtéji novy produkt za rozumnou

vvvvvv
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ZAVER
V souvislosti s vyzkumem a vyvojem biotechnologii fermentovaného mlécného tvarohového
dezertu "rakytniku fesetlakového" je receptura k dispozici pro jakoukoli spole¢nost. Vyrobce

nemusi investovat zadné dodatecné naklady na vyvoj. Je nezbytné provést dalsi vyvoj smérem

k optimalizaci chemického slozeni vyrobku a studium strukturnich a mechanickych vlastnosti.

Produkce viceslozkového produktu na komercnim zakladé umoziuje pouziti modernich
technologii, jemné zpracovani surovin, zajiSténi zachovéani potravin a biologické hodnoty
produktu, pouziti vysoce kvalitnich surovin. Kromé tradi¢nich potravinovych produkti ve
skupiné funkénich potravin zahrnuji terapeutické a profylaktické piipravky obohacené
bifidobakterie. V modernich podminkach zivota v pfitomnosti neptiznivych faktort je zna¢na

pozornost vénovana tvorb¢ specializovanych produkti s funkénim ucelem.

Vyse uvedena vyzkumna prace je vénovana védeckému zdivodnéni a vyvoji technologie v

kombinaci s fizenym slozenim mléénych vyrobki.

Tato prace se vénuje relevantnimu a aktuadlnimu problému vyzivy Eloveéka. Jako feSeni
predklada technologicky vyvoj tvarohového dezertu obohacené¢ho o rakytnikovou kasi, kterd

obsahuje ve velké mnozstvi aminokyselin, vitamint a stopovych prvka.
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