
Druhy konzumného mlieka

Druhy konzumného mlieka podºa mnoÏstva

tuku:

• mlieko plnotuãné ne‰tardardizované, alebo gazdovské

– bez úpravy tuku

• mlieko plnotuãné ‰tandardizované – mlieko s obsahom

tuku najmenej 3,50% hmotnostn˘ch,

• mlieko ãiastoãne odtuãnené, alebo polotuãné  – mlieko

o mnoÏstve tuku najmenej ako 1,50% hmotnostn˘ch

a najviac ako 1,80% hmotnostn˘ch,

• mlieko odtuãnené, alebo nízkotuãné  – mlieko o mnoÏ-

stve tuku najviac 0,5% hmotnostného.

Mlieko môÏe obsahovaÈ ºubovoºn˘ obsah tuku, ktorého

mnoÏstvo vyjadrené v hmotnostn˘ch percentách  sa

musí uviesÈ v blízkosti názvu.

Druhy konzumného mlieka podºa spôsobu

tepelného o‰etrenia:

• pasterizované,

• vysokopasterizované,

• o‰etrené ultravysokotepeln˘m ohrevom (UHT)

• termosterilizované

Konzumné mlieko, ktoré nie je tepelne o‰etrené,

musí sa na obale oznaãiÈ slovami „tepelne neo‰e-

trené“; v obchodnom názve moÏno uvádzaÈ aj slovo

„ãerstvé“, ktoré nenahrádza informáciu o tom, Ïe

mlieko nie je tepelne o‰etrené.

Trvanlivé mlieko

Trvanlivé mlieko je konzumné mlieko, ktoré sa vy-

rába z kravského mlieka a je len tepelne o‰etrené.

Spôsob tepelného o‰etrenia je ultravysokotepeln˘

ohrev - UHT (Ultra Heat Treatment). Mlieko sa zo-

hrieva na teplotu 135 °C veºmi krátku dobu (1-2

sekundy). Potom sa mlieko r˘chlo schladí a plní

v aseptickom prostredí do aseptick˘ch obalov. T˘m

sa eliminujú prakticky v‰etky prítomné mikroorga-

nizmy a mlieko získava najmenej 3-mesaãnú trvanli-

vosÈ aj pri izbovej teplote.

TrvanlivosÈ mlieka zabezpeãuje UHT technológia,

ktorá je vlastne záhrevom na vy‰‰iu teplotu ako u vy-

sokopasterizovaného mlieka a nie pridanie konzervaãn˘ch

látok, ako sa mnohí ºudia nesprávne domnievajú. Trvan-

livé mlieko priná‰a konzumentom viacero nezastupiteº-

n˘ch v˘hod, ktoré spoãívajú najmä v jeho dlhodobej

trvanlivosti. Aseptické balenie a kartónov˘ obal svojimi

vlastnosÈami ochraÀuje mlieko pred vonkaj‰ími vplyvmi,

ako sú teplo, svetlo (tekutiny sú náchylné na zmenu

vlastností, ak na nich pôsobí svetlo) a vzduch. Spotre-

biteº nemusí mlieko okamÏite po nákupe skonzumovaÈ,

môÏe ho skladovaÈ aÏ do ukonãenia doby trvanlivosti

pri teplote do 24°C spravidla 3 mesiace.

Su‰ené mlieko

Su‰ené mlieko a su‰ená smotana sú mlieãne v˘robky

vyrobené su‰ením pasterizovaného mlieka, so ‰tan-

dardizovan˘m mnoÏstvom tuku. Ochutené su‰ené

mlieãne v˘robky sú v˘robky s pridaním ochucujúcich

zloÏiek, ako sú ãokoláda, kakao, karamel a iné. Su‰ené

mlieãne v˘robky sa vyrábajú len v jednej triede kvality

a podºa mnoÏstva tuku v nich sa ãlenia na tieto trhové

druhy:

• su‰ené mlieko plnotuãné – obsah tuku najmenej 

26,0 a menej ako 42,0%.

• su‰ené mlieko ãiastoãne odtuãnené – obsah tuku 

viac ako 1,5 a menej ako 26,0%.

• su‰ené mlieko odtuãnené – obsah tuku najviac 1,5%.

•su‰ená smotana – obsah tuku najmenej 42,0%.

V‰etky trhové druhy su‰eného mlieka môÏu obsahovaÈ najviac

5,0% vody.

Technológia v˘roby pozostáva z nasledovn˘ch

krokov:

• základné o‰etrenie mlieka

• ‰tandardizácia mlieka

• vysokotepelné o‰etrenie

• viacstupÀové zahustenie mlieka

• homogenizácia

• su‰enie v su‰iarÀach stykom s prúdom horúceho filtrovaného

vzduchu, prípadne na vyhrievan˘ch rotaãn˘ch valcoch

•chladenie balenie a hodnotenie


