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Lekcja 3 Charakterystyka towaroznawcza mleka. Zastosowanie mleka stodkiego w produkcji
gastronomicznej. Zastosowanie mleka w produkcji napojéw goracych i zup. Metody utrwalania.
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6. Opakowanie, transport, przechowywanie, wymagania jakosciowe
7. Zmiany fizykochemiczne zachodzace podczas gotowania
8. Produkty mleczne odwodnione
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10. Cwiczenia:
kisiel mleczny kakaowy
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mleczko waniliowe
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kakao
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Ad.1
Mleko jest wydzieling gruczotu mlecznego ssakow. W obrocie towarowym i mowie potocznej przez
mleko rozumie sie wylqcznie mleko krowie. Mleko ze wzgledu na zawartosé wszystkich koniecznych do
zycia skltadnikow odzywczych i duzq ich przyswajalnos¢ jest zaliczane do najwartosciowszych
artykutow.
Sktad chemiczny mleka zalezy od rasy zwierzecia, pory roku, rodzaju paszy, klimatu, sposobu i czasu
dojenia.
Mleko zawiera:
e Bialka Srednio 3,2%, reprezentowane przez kazeing (2,5%), laktoalbuming (0,5%) oraz
laktoglobuling (0,05%) i inne biatka
e Thuszcz wystepuje w mleku $rednio w ilosci 3,4%, rozproszony w postaci drobnych kuleczek
(zemulgowany). Warto$¢ odzywcza tluszczu obniza mata zawarto§¢ NNKT.
e Weglowodany- laktoza $rednio w ilosci 4,8%, odgrywajgca wazng role w procesie kwasnienia mleka
o Sktadniki mineralne- wapn, fosfor, potas, s6d, magnez, chlor, siarka oraz w matych ilosciach
zelazo, miedz, kobalt 1 litr mleka pokrywa dobowe zapotrzebowanie czlowieka na wapn i
fosfor.
e Witaminy- witamina A i karoten, D,E,K, B, oraz w matych ilo$ciach witamina C
e W mleku mogg znajdowac si¢ enzymy i ciata odpornos$ciowe ulegajace zniszczeniu podczas
ogrzewania
o W mleku mogq znajdowac sie takze substancje szkodliwe (toksyny, bakterie, pestycydy)
Mleko zaliczane jest do produktow zasadotworczych.

Ad2 Cechy fizyczne i organoleptyczne mleka

Gesto$¢ mleka waha si¢ w granicach 1,029-1,033 g/cm® zebranie z mleka tluszczu zwicksza jego
gestos¢, natomiast rozcienczenie wodqg powoduje zmniejszenie gestosci mleka (wskaznik zafatszowania
mleka)

Barwa- biata z jasnokremowym odcieniem

Smak-przyjemny, tagodny, lekko stodki

Zapach-bezwonne

Kwasowo$¢ mleka ma warto$¢ pH od 6,5- 6,7

Adc3 Mikroflora mleka: !!!
e Pozyteczna: bakterie kwasu mlekowego, bedace naturalng mikroflorg mleka wykorzystuje si¢
je do ukwaszania mleka, niektore plesnie i drozdze
e Szkodliwa: bakterie gnilne (wywoluja nickorzystne zmiany smaku i zapachu), bakterie z
grupy Coli- pateczki okreznicy ( zatrucia pokarmowe), plesnie i drozdze
e Niebezpieczne: bakterie chorobotworcze (gruzlicy, tyfusu, pryszczycy), wirusy
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Ad 4:

Mleko surowe otrzymywane jest w procesie udoju, niczym nie uzupetnione i niczego pozbawione
Mleko spozyweze- mleko surowe poddane roéznym zabiegom (normalizacja, homogenizacja,

pasteryzacja itp.

Homogenizacja- polega na rozbiciu wigkszych kuleczek ttuszczu pod ci$nieniem, na bardzo drobne
czastki, co uniemozliwia jego zbieranie na powierzchni mleka.

Normalizacja- doprowadzenie % zawartosci tluszczu do wymagan zgodnych z obowigzujacymi

normami
Rodzaje mleka

Mleko spozywcze ( pasteryzowane, normalizowane do zawarto$ci minimum 2% ttuszczu)
Mleko spozywcze wyborowe (mleko pasteryzowane, normalizowane do zawartosci minimum
3,2%)

Mleko specjalnej jakos$ci (mleko surowe, o pelnym sktadzie, o zawartosci nie mniej niz 3,2%)
(mleko surowe)

Mleko wzbogacone w biatko (mleko spozywcze z dodatkiem mleka odtluszczonego w
proszku)

Homogenizowane (mleko, w ktorym kuleczki ttuszczu zostaty rozbite do wielkosci chronigcej
przed zbieraniem si¢ na powierzchni ttuszczu)

Homogenizowane o przedluzonej trwatosci (zawiera 3% tluszczu. Trwalos¢ mleka w temp
25C wynosi 7dni)

Mleko UHT (sterylizowane)- moze by¢ przechowywane przez kilka miesiecy, po otwarciu w
warunkach chtodniczych nie dtuzej niz 12 godzin.

Ad 5 Metody utrwalania mleka:

Mleko po udoju cedzi si¢ w celu usunigcia zanieczyszczen mechanicznych, a nastgpnie schladza
si¢ do 10C i przewozi do zlewni. Po przeprowadzeniu podstawowych badan poddane zostaje
normalizacji, pasteryzacji i homogenizacji.

e Pasteryzacja- polega na ogrzewaniu mleka w temperaturze ponizej 100C przeprowadza
sig w celu zniszczenia mikroflory i przedtuzenia jego trwatosci.
v Krotkotrwata- mleko poddaje si¢ dziataniu temperatury 72-75 C przez 12-20 s
v" Momentalna (wysoka)- mleko ogrzewa si¢ przez kilka sekund w temperaturze 85-
90C
Mleko po zakonczeniu pasteryzacji jest natychmiast schladzane w specjalnych
ozigbiaczach. Pasteryzowanie nie obniza wartosci odzywczej mleka, lecz chroni je przed
szybkim kwasnieniem, smak i zapach prawie nie ulega zmianie.

o Sterylizacja- ogrzewanie mleka w temperaturze powyzej 100C, gwarantuje zniszczenie
drobnoustrojow wegetatywnych oraz ich przetrwalnikow, lecz obniza warto$§¢ odzywcza
mleka, niszczy witaminy. Sterylizowane systemem UHT(ultra-hight-temperature) w
temperaturze 135-165C przez ulamek sekundy.

Ad 6 Opakowanie, transport, przechowywanie

v' Mleko spozywcze pasteryzowane powinno by¢ przechowywane w punktach
sprzedazy w temperaturze nie wyzszej niz 10°C, w czasie nie dtuzszym niz 12 godzin.

v' Mleko spozywcze sterylizowane UHT nalezy przechowywal w temperaturze nie
wyzszej niz 25°C 1 nie dluzej niz do podanego na opakowaniu terminu przydatno$ci
do spozycia.

Nie przechowujemy mleka w przezroczystych naczyniach, gdyz §wiatto niszczy witaming B,
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Ad 7 Zmiany fizykochemiczne zachodzace podczas gotowania

Naczynia przeznaczone do gotowania powinny by¢ przeznaczone tylko do tego celu. Garnek nalezy oplukac
zimna wodg( do wilgotnego garnka biatko mleka w czasie gotowania nie przylega) i napetni¢ do % objetosci i co
Jjakis czas miesza¢ drewniang tyzkq. Jednorazowo nie gotowac wigcej niz 30 1.

Podczas ogrzewania mleka nastgpuje parowanie wody i $cinanie niektorych biatek. Cze$¢ z nich
utrzymuje si¢ na powierzchni tworzac tzw. Kozuch (ze $cinajacych si¢ albumin oraz kuleczek
thuszczu- tworzy si¢ juz w temp. 60-70 C), czg$¢ opada na dno tworzac tzw. przywarke. Kazeina w
mleku $wiezym nie ulega Scigciu. Thuszcz gromadzi si¢ w kozuchu. Ginie mikroflora mleka, enzymy i
ciata odpornosciowe.

Ad 8. Produkty mleczne odwodnione
v' Mleko zageszczone- otrzymuje sie przez czgsciowe odparowanie wody.
v Mleko zageszczone stodzone
v" Mleko w proszku- poprzez suszenie mleka zaggszczonego.
v" Mleko instant w proszku

Do uptynnienia proszku mlecznego najlepiej uzy¢ wody o temperaturze okoto 40 C, taczac proszek z
niewielka ilo$cia wody. Po otrzymaniu jednolitej, pozbawionej grudek masy nalezy ja potaczy¢ z
pozostatym pltynem. Do naczynia najpierw wlewa si¢ czgs¢ wody i wsypuje proszek mleczny
mieszajac.

Ad 9 Zastosowanie mleka stodkiego

= Napoje zimne - koktajle (mleko z dodatkiem sokow owocowych, warzywnych, zmiksowanych
OWOCOW)

= Napoje ciepte- kakao, czekolada, kawa mleczna, bawarka

= Zupy mleczne (z dodatkiem kasz, klusek, makaronow....)

=  Chtodniki mleczno- owocowe (zimne mleko z dodatkiem przecieru lub catych owocow)

= Desery- kisiele mleczne

=  Skifadniki lub dodatek do potraw (podprawianie zup dietetycznych, szpinaku, podstawa soséw
[beszamelowy],ciasta nalesnikowego, drozdzowego

= Do namaczania buiki (farsz)



