Kochani dziś zaczynamy mleko i jego przetwory. 

Przepisujemy to co na czerwono.






Lekcja

Temat: Mleko, skład chemiczny i przetwory. 

Nazwa mleko jest zarezerwowana dla mleka krowiego. Podając nazwę innego mleka, należy dodać nazwę ssaka np. mleko owcze. Mleko po udoju, które nie zostało poddane żadnej obróbce, jest nazywane mlekiem surowym. 

Charakterystyka składników odżywczych:

-białka: najwięcej jest białek kazeinowych i serwatkowych (albuminy, globuliny). Białka te są niepełnowartościowe, ale mają wysoką wartość biologiczną. 

-tłuszcz: głównie są to kwasy tłuszczowe nasycone oraz cholesterol. 

-węglowodany: laktoza. 

-składniki mineralne: wapń, fosfor, sód, potas. 

-witaminy: A i B (B2)

Kochani wystarczy otworzyć lodówkę i mamy tam mnóstwo produktów mlecznych.
Przetwory mleczarskie:

- mleko spożywcze: pasteryzowane i sterylizowane UHT,

- napoje fermentowane: kefir, maślanka, jogurt, mleko ukwaszone,

- śmietanka,

- śmietana, 

- sery twarogowe,

- sery dojrzewające,

- serki topione 

- mleko zagęszczone,

- mleko w proszku, 

- masło

Przy produkcji mleka spożywczego występując następujące procesy: 
Oczyszczanie –mechaniczne usuwanie zanieczyszczeń stałych i mikroorganizmów

Normalizacja-procentowe ustalenie zawartości tłuszczu do pożądanej wartości. 
Homogenizacja- rozdrobnienie kuleczek tłuszczowych pod wpływem działania wysokiego ciśnienia.

Pasteryzacja-ogrzewanie w temperaturze 72-90oC przez 2-2,5 sekundy w celu zniszczenia drobnoustrojów i przedłużenia trwałości. 
Sterylizacja-ogrzewanie w temperaturze 135-150oC, przez 1-16 sekund (mleko utrwalone tą metodą tracie część składników odżywczych). Może być przechowywane w temperaturze pokojowej. 

Podczas gotowania mleka na jego powierzchni tworzy się kożuch (stanowią go białka serwatkowe) a na dnie i ściankach naczynia osadzają się białka w postaci tzw. przywarki, sprzyja to przypalaniu się mleka.  





Zadanie domowe

Proszę opisać co to są: probiotyki, prebiotyki, synbiotyki, grzybki kefirowe (strona 119, książka do towaroznawstwa). 
