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9  MLÉKO A MLÉČNÉ VÝROBKY

9.1  MLÉKO

CHARAKTERISTIKA MLÉKA
Mléko je ideální potravina, neboť obsahuje všechny důležité živiny potřebné ke zdárnému 
vývinu organismu savců a tedy i člověka. 
Živiny jsou v mléce obsaženy ve velmi snadno stravitelné formě a jsou v optimálním poměru 
složení včetně minerálních látek a vitamínů, které jsou pro výživu organismu nezbytné.
Z hlediska původu: mléko je výměšek mléčných žláz samic savců, vyměšovaný po porodu 
– v době laktace. 
Z chemického hlediska: mléko je emulze tuku a bílkovin ve vodném roztoku mléčného 
cukru, minerálních látek a vitamínů. 
Názvem mléko označujeme u nás pouze kravské mléko. Ke konzumaci je však možné použít 
i kozí a ovčí mléko. V některých zemích se používá např. kobylí a velbloudí mléko. Mléko 
je z hlediska racionální výživy u nás dosud nedoceněnou potravinou. 
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Mléko je výchozím produktem pro výrobu dalších mléčných výrobků, jako jsou smetana, 
jogurt, tvaroh, sýr, máslo apod. Mléko a mléčné výrobky zvyšují výživovou hodnotu a kva-
litu cukrářských výrobků. Z hlediska racionální výživy by měly být využívány v cukrářské 
výrobě v daleko větší míře zejména kysané mléčné výrobky, např. jogurty.

SLOŽENÍ MLÉKA
Množství jednotlivých živin v mléce není stálé. V průměru má čerstvě nadojené mléko 
3,6 % bílkovin, 3,8 % tuku, 4,9 % cukru, 0,7 % minerálních látek, 87 % vody a je zdrojem 
vitamínů.
Bílkoviny – jsou v mléce zastoupeny kaseinem, laktalbuminem a laktoglobulinem. Jsou to 
plnohodnotné bílkoviny, jejichž výhodou je v porovnání s bílkovinami masa, že obsahují 
méně purinů, tj. látek, které způsobují kloubní onemocnění – dnu. 

Kasein je hlavní mléčnou bílkovinou, je chemicky vázán na vápník a na fosfor. V mléce 
je jemně rozptýlen ve formě koloidního roztoku, a tím způsobuje bílé zabarvení mléka. 
Obsah kaseinu v mléce je asi 3 % a lze jej z mléka snadno vysrážet působením syřidla, 
zředěnými kyselinami nebo samovolným zkysáním mléka. Kasein vysrážený v podobě 
sraženiny je vlastně tvaroh.
Laktalbumin je obsažen v množství 0,5 % v koloidním roztoku. Nesráží se kyselinami, 
ale sráží se při teplotách nad 65 °C. Jeho sražení se projevuje tvorbou škraloupu na povr-
chu zahřívaného mléka a krupičkami na dně a na stěnách nádoby.
Laktoglobulin je obsažen v nepatrném množství asi 0,1 %.

Tuk – je v celém obsahu mléka rozptýlen v podobě malých mikroskopických kuliček a tvoří 
s ostatním obsahem tukovou emulzi. Je v něm rozpuštěn vitamín A, který dává mléku a hlav-
ně mléčnému tuku nažloutlý odstín. Protože je tuk lehčí než ostatní vodný roztok, usazuje 
se při ponechání mléka v klidu na povrchu mléka jako smetana. Průmyslově se mléčný tuk 
získává z mléka odstřeďováním (získáme smetanu) a stloukáním (získáme máslo).
Cukr – v mléce je disacharid laktóza (mléčný cukr). V mléce je rozpuštěný ve formě roz-
toku. Má malou sladivost, ale zahříváním mléka karamelizuje a ovlivňuje chuť svařeného 
mléka. Jeho přítomnost v mléce vytváří velmi vhodné živné prostředí pro bakterie mléčného 
kvašení, jejichž účinkem se mění na kyselinu mléčnou. 
Laktóza – většinou je dobře trávena v trávicím traktu člověka pomocí enzymu laktáza. 
Množství vylučovaného enzymu bývá většinou v dětství dostatečné, naopak v dospělosti 
může u některých lidí jeho produkce klesat, což pak může u těchto lidí vyvolávat zažíva-
cí potíže (průjmy, nadýmání, bolesti břicha, zvracení apod.), protože nedochází ke štěpení 
laktózy a nerozštěpená laktóza se nemůže vstřebávat. Jedná se o tzv. nesnášenlivost laktózy 
(laktózovou intoleranci). Lidé, kteří trpí nesnášenlivostí laktózy nemusí většinou ze stravy 
vynechávat produkty z mléka, pouze si musí vybírat mléko a mléčné výrobky, ve kterých je 
množství laktózy nízké, a to např. kysané mléko nebo kysané mléčné výrobky.
Zajímavostí také je, že laktózovou intolerancí trpí častěji obyvatelé v jižních oblastech světa 
než v severních. U nás se uvádí, že laktózovou intolerancí trpí asi 15–30 % dospělé popu-
lace.
Minerální látky – jsou v mléce zastoupeny hlavně fosforem, vápníkem, draslíkem, sodíkem 
a hořčíkem ve formě sloučenin jako fosforečnan vápenatý, fosforečnan sodný apod.
Vitamíny – v mléce je obsažena řada vitamínů, které jsou organismem plně využívány. Jsou 
to vitamíny A, D, E, K, PP a vitamíny řady B. Vitamínu C je v mléce poměrně málo, jeho 
množství závisí na způsobu krmení (nejvíce ho má mléko krav krmených čerstvou pící).
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