Téma : HOMOGENIZACIA MLIEKA

- mlie¢ny tuk rozptyleny vo mlieku = tukové guldéky 3 — 4 mikrometre /1 * 10 m /

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

- po urtitom Case statia = tuk na povrch mlieka, vytvéra sa vrstva smotany

- zabranit vystupovania smotany = mechanické rozbitie tukovych guldcok aZ na velkost 1
mikrometra : HOMOGENIZACIA SVETLUST (HONG6 HLARVY =

- PIESTOVE HOMOGENIZATORY za pastérmi Ol rmmry

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

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

Poznamka : Pascal (¢itaj paskal) znacka Pa je zakladné jednotka tiaku podfa medzinarodnej sistavy Si.
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- Nasatie mlieka do valca piestového erpadla a potom sa stlaéi 14 /y o 6 C

- Vysoky tlak spdsobi pootvorenie ventilu homogenizaénej hlavuoe a mlieko prudi
cez uzkd strbinu

- Rychlost pridenia mlieka v homogenizaénej hlavici az 200 m/s

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

- Zmena tlaku a rychlosti = TRIESTENIE tukovych gulé&ok / jedna desattisicina
sekundy = okamzite vSetky tri fazy /

- al pocCiatogné Stadium = tukova guldcka sa roztlaéi a pretiahne do tvaru nite

- b/ tvorba retiazkovych Utvarov = VISKOLIZACIA

- ¢l rozpad na jemné kvapdcky = MIKRONIZACIA MLIEKA

- Vyznam:

- TUK NEVYSTUPUJE NA POVRCH MLIEKA A JE V MLIEKU ROVNOMERNE
ROZLOZENY

- ZABRANUJE PRILNUTIU TUKU NA OBALOCH

- ZVACSENY POVRCH TUKU = v Gstach pocit vy$$ej tukovosti, aj mlieko s niz$ou
tukovostou dobré chutové viastnosti

- KYSLOMLIECNE vyrobky = jemnejsiu konzistenciu

- Homogenizované mlieko sa lepsie zraza SYRIDLOM = vyznam pri vyrobe syrov

- Nevyhoda :

- ZvacSenie povrchu tukovych guldok ‘mlie¢ny tuk nachyineji na lipolyticky
a oxidagny rozklad : horkasty chut' vyrobku




