Druhy a zloženie mlieka
Druhy mlieka :

konzumné

trvanlivé

sušené 

 Podľa obsahu tuku v mlieku :
· plnotučné, s obsahom tuku 3,5 %
· polotučné s obsahom tuku 1 až 3,5 %
· nízkotučné, s obsahom tuku 0,5 až 1 %
· odtučnené, s obsahom tuku menej ako 0,5 %

Podľa trvanlivosti sa potom mlieko delí na tri druhy:
· čerstvé, s dobou trvanlivosti 3 až 5 dní
· s predĺženou trvanlivosťou - až 10 dní 
· trvanlivé mlieko 3-6 mesiacov, ktoré sa predáva v škatuliach Tetra Pak .Toto mlieko možno uchovávať aj pri izbovej teplote.
Úprava, ošetrenie a skladovanie mlieka
Mlieko sa po podojení musí prefiltrovať (vyčistiť cez husté plátno) a schladiť na 5oC. Potom sa v cisternách autami prevezie do mliekarne, kde sa znova filtruje. Potom sa z neho odstredí smotana. 

Mlieko sa môže prudko ohriať a hneď schladiť, potom zabaliť – to je trvanlivé mlieko. Ak sa mlieko ohreje na 70 oC, (pasterizácia), vydrží čerstvé asi 5 dní a musí byť uložené v chladničke.

Ďalší spôsob konzervovania je sušenie a zahusťovanie.
Najdlhšiu trvácnosť má sušené mlieko. 
Mlieko a mliečne výrobky

Mlieko je kvapalina produkovaná prsnými žľazami samíc cicavcov. Je to základný zdroj výživy p re mláďatá predtým, ako sú schopné tráviť inú potravu.
Mlieko obsahuje: 
· výživné a stavebné látky nevyhnutné pre stavbu a rast tela v detstve 
· je zdrojom minerálov -  fosfor a vápnik na tvorbu kostí a zubov 

· laktózu ( cukor ) – dodáva mlieku sladkú chuť
Kyslomliečne produkty (jogurty, kefíry, acidofilné mlieka, bryndza), obsahujú živé kultúry , ktoré dobre ovplyvňujú črevnú mikroflóru.
Mliečne výrobky : 

· syry  - mäkké, plesňové, parené, tvrdé, tavené   

· bryndza,

· smotana

· maslo

· kyslomliečne výrobky

· jogurt

· tvaroh

· smotanový krém

· srvátka

Smotana

Smotana je časť mlieka, ktorá obsahuje najviac tuku.  Smotana môže byť určená na priamu spotrebu, alebo sa z neho vyrába maslo, jogurty, syry.  Získava sa zbieraním z povrchu mlieka alebo odstreďovaním.

Druhy smotany:

· sladká - 12% tuku – varenie, pečenie

· kyslá - 18% - varenie, pečenie

· na šľahanie - 30-33% tuku (šľahačka)

· vysokotučná smotana - 40% tuku

Maslo

Maslo sa vyrába zo smotany.
Výroba  masla:
· pasterizácia smotany – zohrievanie na 90°C

· zmaselňovanie – mútenie masla

· balenie a skladovanie masla

Smotana  sa pred mútením zahrieva na teplotu mútenia a napúšťa do maselnice. Mútenie je ukončené, keď maslové zrno dosiahne veľkosť 2 až 6 mm. Nasleduje vypúšťanie cmaru cez sito. Vyrobené maslo sa z maselnice vyklopí  a balí sa na formovacích strojoch do expedičných obalov.

Tvaroh a syry
Tvaroh je mliečny výrobok smotanovej chuti, tuhšej konzistencie a bielej farby. Vzniká zrážaním mliečnej bielkoviny. 
Syr je mliečny výrobok, ktorý obsahuje mliečnu bielkovinu, tuky a ostatné zložky mlieka.

Syr sa vyrába zrážaním mlieka syridlom alebo kyselinou mliečnou. Používa sa mlieko kravské, ovčie, kozie.

Syr sa používa surový, varený, pečený, údený i vyprážaný. 

Niektoré druhy syra:
Brie, Bryndza, Balkánsky syr, Čedar, Eidam, Ementál, Parmezán, Gouda, Camembert, Mozzarella, Roquefort
Pasterizácia mlieka

Mlieko, ktoré kupujeme v obchode je pasterizované alebo sterilizované (trvanlivé).
Pasterizácia prebieha pri nižšej teplote (od 60 do 90 ⁰C) a trvá niekoľko sekúnd až niekoľko desiatok minút. Zachovávajú sa pôvodné vlastnosti mlieka. Mlieko zostáva čerstvé len niekoľko dní. Sterilizácia spočíva v krátkodobom zahriatí mlieka (1 až 2 sekundy) na vysokú teplotu (minimálne 135 ⁰C). Mlieko sa potom rýchlo schladí a plní sa do obalov. Vysoká teplota zničí všetky mikroorganizmy. Uzavreté mlieko má najmenej 3-mesačnú trvanlivosť. Mlieko sterilizované  (trvanlivé) nie je vhodné na ďalšie spracovanie, nakoľko vplyvom vysokej teploty bola narušená štruktúra bielkovín.
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Vajcia

Vajcia obsahujú vodu, bielkoviny, cukry a minerálne látky (železo, zinok). Vajcia obsahujú veľa vitamínov, a to najmä vitamínov skupiny B. Majú vysoký obsah tuku a cholesterolu.

Vajcia majú v kuchyni veľmi široké využitie. Môžu sa jesť  samostatne, používajú sa pri príprave majonéz, cesta, vaječných cestovín, krémov či pri obaľovaní rezňov. 

Triedenie a skladovanie vajec

     Vajcia sa trieda podľa veľkosti a podľa toho, ako boli sliepky chované (klietkový chov, podstielkový chov).     
vajcia "XL" - veľmi veľké
vajcia "L" -veľké
vajcia "M" - stredné
vajcia "S" - malé 

Vajcia  sa musia skladovať pri teplote pod 5 °C. Vajcia neskladujeme 
ani v chladničke dlhšie ako dva týždne. Ukladáme ich zásadne špičkou dolu.

Ak chceme zistiť ich čerstvosť, stačí, ak ich ponoríme do vody. Čerstvé vajce klesne na dno, staršie sa vo vode vznáša, alebo vypláva na povrch. 
Výrobky z vajec
Na priemyselné spracovanie sa používa vaječná hmota – je to obsah vajec bez škrupín. Vyrába sa aj vaječný žĺtok a vaječný bielok. 

Poznáme tekuté vaječné hmoty – na priamu spotrebu (zmrzlina, pečivo, cukrovinky...

a sušené vaječné hmoty – majú dlhú trvanlivosť (palacinky, krémy, nápoje...)
a)  vaječný obsah pre rýchlu spotrebu: čerstvá vaječná melanž, používa sa do pokrmov, ktoré sa tepelne upravujú – pečivo, cestoviny, cukrovinky

b) mrazený vaječný obsah – skladuje sa pri teplote -10 až  -15 °C. 
c) sušené vaječné výrobky – po rozmiešaní s vodou sa používajú ako čerstvé vajcia,

d) sušené homogenizované zmesi – poskytujú možnosť prípravy kvalitných jedál (krémy na zmrzlinu, palacinky a pod.) 


Zisťovanie akosti (kvality) vajec           
Škrupina vajec musí byť suchá, čistá, nepoškodená. Spotrebiteľské obaly sa nesmú používať opakovane. 

Sladidlá
Sladidlá sú látky sladkej chuti.

Delia sa na :

· prírodné sladidlá:   cukor ( sacharóza ), med, stévia, javorový sirup

· náhradné sladidlá: aspartám, sukralóza, sacharín,          

U nás sa cukor získava z cukrovej repy – zo šťavy, ktorá sa zahusťuje a čistí. 

Cukor sa dodáva ako :

· kryštálový cukor 

· kockový cukor

· práškový cukor

Cukor sa vyrába aj z cukrovej trstiny.

Včelí med
Med je prírodná látka produkovaná včelami. Včely zbierajú nektár – šťavu – z rastlín, obohatia ho vlastnými látkami, zahustia a uložia do plástov aby med vyzrel. 

Med je rýchlym zdrojom energie. Je veľmi zdravý pre človeka. Má liečivé účinky.
Obsahuje : vodu, cukor, bielkoviny, vitamín C.
Trhové druhy cukru
Cukor poznáme:
Kryštálový cukor (granulovaný cukor) zvýrazňuje chuť a zlepšuje textúru potravín. Môže mať kryštály  rôznej veľkosti.

Práškový cukor sa získava mletím kryštálového cukru na jemno.

Kockový cukor vzniká zlisovaním cukru do rôzne veľkých kociek.

Homoľový cukor (cukrová homoľa) je cukor zlisovaný do rôzne veľkých kužeľov, z ktorého sa potrebné množstvo cukru postupne odsekáva. 

Kvapalný cukor a sirup vzniká rozpustením cukru vo vode. Používa sa hlavne ako sladidlo do nealkoholických nápojov.

Javorový sirup (Maple syrup) sa získava zahustením z miazgy javora cukrodárného 
Zemiaky
Sú ľahko stráviteľné, dobre utišujú hlad.

Obsahujú veľké množstvo sacharidov (škrobu), bielkoviny a vlákninu. Dodávajú telu významné látky ako vitamín C a draslík. 

Zemiaky pochádzajú z Ameriky, u nás sa pestujú asi od roku 1700. 

Sú významnou potravinou, ale aj technickou plodinou. Zo zemiakov sa pripravuje veľa druhov jedla, škrob sa používa nielen v potravinárstve. So zemiakov sa vyrába aj lieh.
Druhy zemiakov, uskladnenie zemiakov

Zemiaky delíme:

podľa použitia :

konzumné – na jedenie

priemyselné – výroba škrobu a liehu

kŕmne – pre dobytok

podľa zberu na :

skoré – ľahko sa olupuje šupka, nie sú vhodné na zimné uskladnenie

neskoré – zbierajú sa po úplnej zrelosti, majú pevnú šupku. Sú vhodné na uskladnenie

podľa farby dužiny :

žltomäsové, bielomäsové, červenošupkaté, fialové
Skladovanie – skladovaním strácajú zemiaky vodu ( vysychajú) a znižuje sa kvalita.

Pred skladovaním musia byť zemiaky suché, nepoškodené.

 Skladovací priestor má byť tmavý, vzdušný, vetraný, vlhký a chladný od 4 do 8°C 

Ak teplota klesne pod 4°C, zemiaky zosladnú.







povrazec








