Téma : TEPELNE OSETRENIE MLIEKA

Tepelné oSetrenie mlieka je jedna z najdodlezitejSich technologickych operdcii pri vyrobe
mlie¢nych vyrobkov. Cerstvo nadojené mlieko, ktoré pochadza od zdravych dojnic a ziskané
dodrZzanim spravnej hygienickej praxe obsahuje relativne malé mnoZstvo mikroorganizmov. Z
preventivnych dovodov sa surové mlieko tepelne oSetruje za ucelom eliminovania

alimentarnych nédkaz, ako aj na zabezpecenie technologickej vhodnosti pri vyrobe vacSiny
vyrobkov z mlieka :

Sposob oSetrenia mlieka Teplota °C Cas zdhrevu Pasterizaény
efekt

Dlhotrvajuca pasterizacia

Termizacia

Kratkotrvajuca pasterizacia

Vysoka pasterizacia 85
Ultravysoky zahrev UHT 135- 150 2—-8s 100

Sterilizacia v obaloch 107 -120 20-40 min 100

e vysokou pasterizaciou,
o ultravysokotepelnym ohrevom (UHT ohrevom),
e termosterilizaciou v hermeticky uzatvorenych obaloch

Pasterizacia

je zahriatie mlieka pri vysokej teplote po kratky ¢as, najmenej 71,7°C pocas 15 sekind. Pri
tomto tepelnom osetreni mlieka sa docieli zdravotna bezpecnost’ mlieka ale stiCasne sa musia ¢o
najviac zachovat’ povodné fyzikalne, chemické a biologické vlastnosti mlieka a vyrobkov, ktoré
sa vyrabaju z pasterizovaného mlieka. Takto oSetrené konzumné mlieko sa oznacuje ako
pasterizované mlieko. Spravidla sa ale pouziva zahriatie mlieka na teplotu 85°C pocas par
sekiind a takéto konzumné mlieko sa oznacuje ako vysokopasterizované mlieko.


http://www.mlieko.sk/tepelneos_m.php#pasterizacia
http://www.mlieko.sk/tepelneos_m.php#ultra
http://www.mlieko.sk/tepelneos_m.php#termo
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Ultravysokotepelny ohrev

je kontinudlne zahriatie mlieka na vysoku teplotu po kratky c¢as, a to na teplotu najmenej 135°C
v trvani najmenej 1 sekundy, aby sa znicCili vSetky mikroorganizmy spOsobujuce kazenie
mlieka a ich spory, ale aby chemickeé a fyzikalne zmeny mlieka boli minimalne.

Termosterilizacia

je proces tepelného oSetrenia mlieka alebo vyrobku z mlieka pri teplote nad 100 °C a pri
ur¢enom trvani ohrevu, pri ktorom sa nicia vSetky mikroorganizmy alebo sa tak poSkodzuju, Ze
nie st schopné sa pomnozovat’ v sterilizovanom mlieku alebo v sterilizovanom vyrobku z
mlieka. Sterilizované mlieko alebo sterilizovany vyrobok z mlicka je mlieko, alebo vyrobok z
mlieka, ktory je termosterilizovany po ich naplneni a hermetickom uzatvoreni v obaloch.

Na prediZenie trvanlivosti sa tepelne oetruju aj niektoré mlieéne vyrobky. V ozna¢eni tychto
vyrobkov (napr. Dezertov, krémov, tvarohov a tvarohovych vyrobkov) sa musi uviest’ sposob
tepelného oSetrenia.

« Termizacia je ohrev tychto vyrobkov po skonceni ich Standardného vyrobného procesu
na teplotu najmenej 50 °C a najviac 75 °C v trvani najmenej 20 sekund.

« Pasterizacia je ohrev tychto vyrobkov po skonceni ich standardného vyrobného procesu
na teplotu najmenej 85 °C a najviac 95 °C.

Tepelné oSetrenie mlieka je aj rozhodujucim predpokladom trvanlivosti mlieka a mlie¢nych
vyrobkov. Termizované, pasterizované a vysokopasterizované mliecne vyrobky je ale
nevyhnutné uchovavat’ pri teplote 6°C, najviac 8°C. Len UHT vyrobky je mozné skladovat’ pri
vysSich teplotach, spravidla 24°C.

Luis PASTEUR :

https://sk.wikipedia.org/wiki/Louis Pasteur
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Téma : HOMOGENIZACIA MLIEKA

- mlieény tuk rozptyleny vo mlieku = tukové guldcky 3 — 4 mikrometre /1 * 10 °m/

- stabilita rozptylenia tuku v mlie¢nej plazme nie je dokonala

- po urcitom case statia = tuk na povrch mlieka, vytvara sa vrstva smotany

- zabranit vystupovania smotany = mechanické rozbitie tukovych gul6cok az na velkost 1
mikrometra : HOMOGENIZACIA

- PIESTOVE HOMOGENIZATORY za pastérmi

- Sklada sa : a/ PIESTOVE CERPADLO, b/ HOMOGENIZACNA HLAVA

- Princip : pretladenie mlieka, pripadne smotany cez UZKE STRBINY HOMOGENIZACNE)J
HLAVY vysokym tlakom = 25 MPa / 1 MPa = 1.10° Pa = 1000 000 Pa /

Poznamka : Pascal (¢itaj paskal) znagka Pa je zakladna jednotka tlaku podfa medzinarodnej ststavy Sl.

1 Pa je tlak, ktory vyvolava sila 1 newtonu rovhomerne rozlozena na rovinnej ploche s obsahom 1 m?, kolmej k
smeru sily.

1 Nje mnozstvo sily, ktoré udeluje telesu s hmotnostou 1 kilogram zrychlenie 1 m-s ™

- Nasatie mlieka do valca piestového Cerpadla a potom sa stlaci

- Vysoky tlak spdsobi pootvorenie ventilu homogenizacnej hlavice a mlieko prudi
cez uzke strbinu

- Rychlost prudenia mlieka v homogenizacnej hlavici az 200 m/s

- Za Strbinou prudky pokles tlaku a nahle klesne aj rychlost na 20 m/s


https://sk.wikipedia.org/wiki/Tlak
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Zmena tlaku a rychlosti = TRIESTENIE tukovych guldgok / jedna desattisicina
sekundy = okamzite vSetky tri fazy /

al pociatocné stadium = tukova gul6cka sa roztlaCi a pretiahne do tvaru nite

b/ tvorba retiazkovych utvarov = VISKOLIZACIA

c/ rozpad na jemné kvapdcky = MIKRONIZACIA MLIEKA
Vyznam :

TUK NEVYSTUPUJE NA POVRCH MLIEKA A JE V MLIEKU ROVNOMERNE
ROZLOZENY

ZABRANUJE PRICNUTIU TUKU NA OBALOCH

ZVACSENY POVRCH TUKU = v ustach pocit vy$sej tukovosti, aj mlieko
S nizSou tukovost'ou dobré chutové vlastnosti

KYSLOMLIECNE vyrobky = jemnej$iu konzistenciu

Homogenizované mlieko sa lepSie zraza SYRIDLOM = vyznam pri vyrobe syrov
Nevyhoda :

ZvacSenie povrchu tukovych guléCok ‘mlieCny tuk nachylnejSi na lipolyticky
a oxidaCny rozklad : horkasty chut’ vyrobku




