ZOD DEJAS DZBEL |

ZAHAJEN
PROVOZ
MLEKOMATU!!!

Pred arealem ZOD Dejas Dzbel

Nonstop provoz
Cena za 1l cerstvého mléka 15K¢
Cena za 0,5l cerstvého mléka 10K¢
Automat nevraci mince

Miéko se Cepuje do lahve, kterou si mlzete zakoupit na misté z dalSiho
automatu.

Lahve Ize pouzit opakované.
Plastova lahev 1l 10K¢
Sklenéna lahev 1l 15K¢
MIléko do automatu se dodava kazdy den. Takze je stoprocentné Cerstvé!!!!
Miéko je nepasterizované!!!!

Je treba pred pouzitim prevarit!!!!

Vyhodou nepasterizovaného mléka je, Ze si z néj doma muzeme vyrobit vlastni smetanu nebo syr, coz
z konzervovaného vyrobku nejde.



V automatu je umistén specidlni tank, ktery mléko uchovava cerstvé a chladi ho na asi 4 °C. Tato

teplota omezuje vyskyt a rozmnozovani bakterii. Kazdé zatizeni musi byt pred zahdjenim provozu

zkontrolovano hygieniky a veterinarnimi kontrolory. Navic jsou z néj pravidelné odebirany vzorky,
které prochazeji laboratornimi testy. Nemusime se tedy bat, Ze by mléko z mlékomatu bylo Skodlivé.

Mléko z automatu chutna jinak

Na kazdém automatu musi byt povinn€ uvedeno, Ze nepasterizované mléko je lepSi prred
pouZitim prevarit. Zda si mléko zédkaznik skutecné prevaii, je pouze na jeho

rozhodnuti. Vyhodou nepasterizované¢ho mléka je, ze si z n¢j doma mizeme vyrobit vlastni
smetanu, tvaroh nebo syr, coz z konzervovaného vyrobku nejde.

Chut mléka z automatu miiZe spotiebitele piekvapit. Cerstvé mléko je husté, bohaté na
vitaminy a mineralni soli. Je téZ vyznamnym zdrojem vapniku, bifidogennich kultur, bilkovin

a laktozy. Obsah tuku se pohybuje mezi 3,5 — 4 %. Klasické polotucné mléko, které
nakupujeme v supermarketu, obsahuje 1,5 — 2 % tuku.

Jak spravné umyt lahve od mléka ?

Co d¢lat, aby lahve §lo opakované pouZit a byly stale stejné krasné ?

Lahve od mléka je dobré vyplachnout nejprve studenou a az potom horkou vodou.

Studena voda rozpusti bilkoviny z mléka, neutvoii srazeniny. Pak aZ tepla voda s trochou
saponatu vycisti zbylé mastné tuky a lahev bude jako nova.

Pokud sklenice zapéachaji , pak je mozné je vycistit kdvovou sedlinou rozmichanou v teplé
vodé. Sedlina na sebe pojme zapach. Staci téZ drobné kousky papiru s vodou nebo syrové
slupky od brambor. Nechte je uvnitf alespoii 24 hodin. Pachy dobte neutralizuje 1 slaby
roztok octa s vodou.

Prazdné lahve pak neni dobré zavirat, ale nechat je "dychat".



Co je mléko?

vvvvvv

ke svému slozeni. Obsahuje primérné 87,5% vody a 12,5% suSiny.SuSinu tvofi
mlécny tuk 3,9%, bilkoviny 3,4%, mlécny cukr 4,7% a ostatni anorganické i organické
latky 0,7%.

e Milécny tuk je v mléce rozptylen ve formé tukovych kulicek, je lehce stravitelny (ma
az 99% stravitelnosti)

o Bilkoviny jsou v mléce pfitomny ve formé koloidniho roztoku. Nejdulezitéjsi
bilkovinou je mlé¢ny kasein. M1é¢né bilkoviny patii k bilkovinam s nejvyssi
biologickou hodnotou pro sviij obsah nepostradatelnych aminokyselin.

e 7 mineralnich latek je dulezity vapnik, draslik, fosfor a hot¢ik.

e Z vitamini hlavné vitamin A, B, D, a v menSich mnozstvich vitamin C a E.

Proc¢ nam cerstvé mléko jinak chutna?

e Protoze, svym obsahem mlécného cukru dodava mléku piijemnou slabé sladkou chut’,
ktera se po tepelném opracovani méni.

Co zptisobuje barvu mléka?

eV mléce jsou pfitomna také barviva, jsou to organické latky bud’ Zivoc¢isného, nebo
rostlinného pivodu. Prvni tvofi organismus zvifat, druhé se do mléka dostavaji z
krmiva a vyznamny je hlavné karoten, chlorofyl a xantofyl. Proto v letnim obdobim,
kdyz ptevlada pastva, je mléko zluté;si.

Proc se mléko rado pripaluje?

o Je to zplsobeno obsahem mlé¢ného cukru, ktery je pfirozené obsazeny v mléce. Pfi
zahtivani nad bod varu thned Zloutne aZz karamelizuje.



Proc se na mléce usazuje smetana?

Je to zpiisobeno obsahem mlécného tuku, ktery v klidu vystupuje nahoru a tvofi
povrchovou vrstvu na mléce. Na barvu, mnozstvi a konzistenci ma vliv plemeno
dojnic, krmeni, nebo ro¢ni obdobi.

Ze smetany se vyrabi maslo, které obsahuje predevsim mlécny tuk, pak ziviny a
ochranné latky spjaté s tukovou ¢asti mléka. Vyzivova hodnota masla je dana obsahem
mlécného tuku. Jeho nespornou vyhodou pted rostlinnymi tuky je to, Ze se pii jeho
vyrob¢ nepouzivaji ani vysoké teploty, ani chemikélie, nebot’ se vyrabi jen
mechanickym zpracovanim smetany. Je dobrym zdrojem vitaminu A a D.

Pro¢ miizeme pit nepievairené mléko?

MIéko, které pochdzi od zdravych krav, ze zdravého chovu, je po nadojeni chranéno
vlastni ochranou tzv. baktericidnimi ucinky, které zptisobuje antibakterialni latka —
Laktenin.

Plisobi pomérné kratkou dobu ihned po nadojeni a je charakterizovano tim, ze béhem
této doby neprobiha zadny rozvoj bakterii, ale dochazi naopak i ke snizeni jejich
prvotniho mnozstvi. Po zchlazeni mléka se baktericidni faze prodluzuje. V kazdém
ptipadé konci tepelnym oSetfenim mléka.

Jak se pozna, ze se mléko kazi?

Po skonceni vlivu baktericidni faze , to je kratké obdobi po nadojeni, kdy se v mléce
nerozmnozuji bakterie. Mléko vykazuje stejné senzorické i chutové vlastnosti se dale
zacnou v mléce mnozit mikroby, zvIas§té¢ mikroby mlécného kysani. Nastava faze
pusobnosti smiSené mikrofldry. Pti teplotach nad 15°C zacina kysnuti mléka (bakterie
mlécného kysani rozkladaji mlé¢ny cukr) vzniké kyselina mlécna.

MIéko se srazi a kyselost stale stoupa. Dale ptichazi faze neutralizace, kdy ve zkyslém
mléce pusobi prevazné plisné a kvasinky. Na mléku se tvofi bila plisen. Pliseii a
kvasinky stravuji kyselinu mléénou a mléko dostava zasaditou reakci. Nastupuje
posledni faze rozkladu mléka, pti které hnilobné mikroby rozkladaji bilkoviny i ostatni
slozky mléka. Je doprovazeno typickym zapachem.



Pro¢ mame konzumovat zakysané mlécné vyrobky?

Zakysané mlécné vyrobky jsou lehce a rychleji stravitelné v dusledku rozlozeni
mlécné bilkoviny na jednodussi slozky. Vznikaji ptisobenim bakterii mlééného kysani
obsazenych v syrovém mléce.

Zakysané mlécné vyrobky maji delsi trvanlivost nez sladké mléko, je tedy mozné delsi
skladovani. Podle druhu vyrobkd, je vétsi ¢i mensi ¢ast laktozy (mléény cukr) pomoci
uslechtilé mikroflory rozloZena a zptisobuje tim rozmanitost chuti. Vznikaji vyrobky,
které jsou lahodné svou kyselosti a osvézujici chuti a maji vyborné senzorické a
dietetické vlastnosti.

Konzumaci kysanych mlécnych vyrobku, zejména které obsahuji vyhradné bakterie
rodu Lactobacillus a Bifidobacterium se potlacuje rast a ni¢i se patogenni nezadouci
mikrofléra v trdvicim ustroji Cloveka. Zejména, kdyz je zatizena, nebo zni¢ena pii
prijmovych onemocnénich a 1écbou antibiotiky.

Proc¢ se nam domaci vyroba mléénych vyrobkii nékdy nepovede?

MIéko je vzhledem ke svému obsahu Zivin (bilkoviny, tuk, cukr, voda) prostfedim, ve
kterém se riizné mikroorganismy dobie rozvijeji, proto je pfi vyrob¢ hygiena velmi
dillezita. Syrové mléko od nadojeni az po vyrobu mize byt znecisténo mikroby z
prostredi, ze vzduchu a z nadob. Proto pied kazdou vyrobou musime mléko tepelné
oSetfit - zahtat na teplotu od 65 do 100°C na urcitou dobu, kdy dojde k usmrceni vSech
choroboplodnych zarodku a technologicky nezadoucich mikroorganismd.

Tepelné oSetfit, nejlépe pievarit, musime i nadoby a pomucky, které ptichazi do styku
s mlékem. Nasledné je duleZité zaockovani ¢istymi mlékarskymi kulturami, dle
popsanych recepti. Pokud v pribéhu vyroby zanedbame néktery krok, miize dojit k
vytvoreni vhodnych podminek pro rozvoj nezadoucich mikroorganismi, které
zpusobuji u vyrobku zménu vzhledu, konzistence, chuti a viing.

Proc¢ nékdo mléko pit nemiize?

Ptes vétsinovou snasenlivost konzumace mléka, se miize projevit tzv:

Laktézova intolerance:je to metabolicka porucha, ktera nezahrnuje cely
imunologicky mechanismus. Je zplisobena deficitem enzymu laktazy, coz vede k
nestravitelnosti laktézy — mlééného cukru v organismu. Nestravena lakt6za se hromadi



a fermentuje v tlustém stfeve a zplsobuje zavazné travici problémy(bolesti biicha,
nadymani, prijmy, zacpu, kozni projevy).

Alergie na mléko:je to reakce organismu na tzv. alergeny. Kravské mléko obsahuje
bilkoviny s alergizujici schopnosti napt. kaseliny. Zahrnuje vzdy imunitni systém
organismu, projevy jsou podobné jako u laktézové intolerance, ale neni celozivotni,
déti vétSinou zacinaji snaset mléko ve veéku 2-4 roky



