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9 MLEKO A MLECNE VYROBKY

9.1 MLEKO
B CHARAKTERISTIKA MLEKA

Miéko je idealni potravina, nebot’ obsahuje vSechny dulezité ziviny potiebné ke zdarnému
vyvinu organismu savcu a tedy i clovéka.

Ziviny jsou v mléce obsaZeny ve velmi snadno stravitelné formé a jsou v optimalnim poméru
slozeni véetné mineralnich latek a vitamint, které jsou pro vyzivu organismu nezbytné.

Z hlediska pitvodu: mléko je vymések mléénych z1az samic savel, vymé$ovany po porodu
—v dobé¢ laktace.

Z chemického hlediska: mléko je emulze tuku a bilkovin ve vodném roztoku mlééného
cukru, mineralnich latek a vitamint.

Nazvem mléko oznacujeme u nas pouze kravské mléko. Ke konzumaci je vsak mozné pouZzit
i kozi a ov¢i mléko. V nékterych zemich se pouziva napt. kobyli a velbloudi mléko. Mléko
je z hlediska racionalni vyzivy u nds dosud nedocenénou potravinou.
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Miléko je vychozim produktem pro vyrobu dalSich mlé¢nych vyrobki, jako jsou smetana,
jogurt, tvaroh, syr, maslo apod. Mléko a mlé¢né vyrobky zvySuji vyZivovou hodnotu a kva-
litu cukrafskych vyrobkt. Z hlediska raciondlni vyzivy by mély byt vyuzivany v cukraiské
vyrob€ v daleko vétsi mife zejména kysané mlécné vyrobky, napt. jogurty.

B SLOZENi MLEKA

Mnozstvi jednotlivych Zivin v mléce neni stalé. V priméru ma Cerstvé nadojené mléko
3,6 % bilkovin, 3,8 % tuku, 4,9 % cukru, 0,7 % mineralnich latek, 87 % vody a je zdrojem
vitamint.

Bilkoviny — jsou v mléce zastoupeny kaseinem, laktalbuminem a laktoglobulinem. Jsou to
plnohodnotné bilkoviny, jejichz vyhodou je v porovnani s bilkovinami masa, ze obsahuji
méné purind, tj. latek, které zptisobuji kloubni onemocnéni — dnu.

¢ Kasein je hlavni mlé¢nou bilkovinou, je chemicky vdzan na vapnik a na fosfor. V mléce
je jemné rozptylen ve formé koloidniho roztoku, a tim zptsobuje bil¢ zabarveni mléka.
Obsah kaseinu v mléce je asi 3 % a Ize jej z mléka snadno vysrazet plisobenim syfidla,
ziedénymi kyselinami nebo samovolnym zkysanim mléka. Kasein vysrazeny v podobé
srazeniny je vlastné tvaroh.

¢ Laktalbumin je obsazen v mnozstvi 0,5 % v koloidnim roztoku. Nesrazi se kyselinami,
ale srazi se pfti teplotach nad 65 °C. Jeho srazeni se projevuje tvorbou skraloupu na povr-
chu zahtivaného mléka a krupickami na dné a na sté€nach nadoby.

¢ Laktoglobulin je obsaZzen v nepatrném mnozstvi asi 0,1 %.

Tuk — je v celém obsahu mléka rozptylen v podob& malych mikroskopickych kulicek a tvofi
s ostatnim obsahem tukovou emulzi. Je v ném rozpustén vitamin A, ktery dava mléku a hlav-
né¢ mléénému tuku nazloutly odstin. Protoze je tuk leh¢i nez ostatni vodny roztok, usazuje
se pii ponechani mléka v klidu na povrchu mléka jako smetana. Primyslové se mlécény tuk
ziskava z mléka odstied’ovanim (ziskame smetanu) a stloukanim (ziskame maslo).

Cukr — v mléce je disacharid laktoza (mlécny cukr). V mléce je rozpustény ve formé roz-
toku. Ma malou sladivost, ale zahfivanim mléka karamelizuje a ovliviiuje chut’ svafeného
mléka. Jeho piitomnost v mléce vytvaii velmi vhodné Zivné prostiedi pro bakterie mlééného
kvaSeni, jejichz uc¢inkem se méni na kyselinu mlé¢nou.

Laktéza — vétSinou je dobie travena v travicim traktu ¢lovéka pomoci enzymu laktaza.
Mnozstvi vylu¢ovaného enzymu byva vétsinou v détstvi dostate¢né, naopak v dospélosti
miZze u nékterych lidi jeho produkce klesat, coz pak muze u té€chto lidi vyvoldvat zaziva-
ci potize (priijmy, nadymani, bolesti bficha, zvraceni apod.), protoze nedochédzi ke $té€peni
laktozy a nerozstépend laktdza se nemiize vstiebavat. Jednd se o tzv. nesnaSenlivost laktozy
(lakt6zovou intoleranci). Lidé, kteti trpi nesnasenlivosti laktozy nemusi vétSinou ze stravy
vynechavat produkty z mléka, pouze si musi vybirat mléko a mlécné vyrobky, ve kterych je
mnozstvi laktdzy nizké, a to napt. kysané mléko nebo kysané mlécné vyrobky.

Zajimavosti také je, ze laktézovou intoleranci trpi ¢astéji obyvatelé v jiznich oblastech svéta
nez v severnich. U nés se uvadi, ze laktézovou intoleranci trpi asi 15-30 % dospé&lé popu-
lace.

Mineralni latky — jsou v mléce zastoupeny hlavné fosforem, vapnikem, draslikem, sodikem
a hot¢ikem ve forme sloucenin jako fosforecnan vapenaty, fosforecnan sodny apod.
Vitaminy — v mléce je obsazena fada vitamind, které jsou organismem pln€ vyuzivany. Jsou
to vitaminy A, D, E, K, PP a vitaminy fady B. Vitaminu C je v mléce pomérné malo, jeho
mnozstvi zavisi na zpsobu krmeni (nejvice ho méa mléko krav krmenych Cerstvou pici).
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