
Kyslomlieãne v˘robky sú vyrábané z mlieka pô-

sobením ‰peciálnych baktérií. Dochádza k cie-

lenému kvaseniu mlieka a pridávaniu

u‰ºachtil˘ch mliekarensk˘ch kultúr. Tento

cel˘ proces v˘roby sa naz˘va fermentácia. V

jednom grame kyslomlieãneho v˘robku je prí-

tomn˘ch 10 miliónov Ïiv˘ch mikroorganiz-

mov, ‰pecifick˘ch pre konkrétny druh

v˘robku. ·pecifickú skupinu kyslomlieãnych

v˘robkov tvoria v˘robky s probiotick˘mi kul-

túrami. Jedná sa o monokultúru alebo kul-

túru viacer˘ch mikroorganizmov priaznivo

vpl˘vajúcich na ºudsk˘ organizmus. TaktieÏ

podporujú funkciu prirodzenej mikroflóry

ºudskom organizme. ëalej si bliÏ‰ie po-

vieme o niektor˘ch mlieãnych v˘robkoch.

Tvaroh – mlieãny v˘robok patriaci do skupiny ãer-

stv˘ch, tzv. nezrejúcich syrov. Je zloÏen˘ najmä z biel-

kovín, tuku, laktózy (mlieãneho cukru), vápnika,

Ïeleza a vitamínu B2. Tvaroh sa vyrába zráÏaním

mlieka kyselinou mlieãnou. Kyselina mlieãna sa tvorí

z laktózy pôsobením kyslomlieãnych baktérií. ëalej

sa spracováva aÏ k˘m sa neoddelí srvátka (teku-

tina, ktorá sa oddelí pri zrazení mlieka).

Jogurt – dá sa povedaÈ, Ïe jogurty patria medzi

najroz‰írenej‰ie v˘robky z mlieka. Vyrába sa tech-

nológiou na linkách. V súãasnosti poznáme aj

dvojzloÏkové jogurty. Sú to jogurty, kde sa priamo

do spotrebiteºského obalu dávkuje najskôr

ovocná zloÏka, a potom sa dávkuje priamo jogurt.

Smotana – je v˘robok z mlieka s vysok˘m obsahom

tuku, ktor˘ sa získava z mierne ohriateho mlieka odstre-

dením. U nás sú známe tri druhy konzumnej smotany:

kyslá a sladká s obsahom tuku min. 12% a smotana na

‰ºahanie s obsahom tuku min. 33%.

Syry – tvoria v˘znamnú skupinu rozmanit˘ch v˘rob-

kov, ktoré sa od seba odli‰ujú zloÏením, v˘robou a tieÏ

charakteristikou.  Syr sa vyrába jednou z najnároãnej-

‰ích mliekarensk˘ch technológií. Na 1 kg syra je po-

trebn˘ch asi 7 – 12 kg mlieka. Základné rozdelenie

syrov podºa potravinového kódexu SR je na prírodné, ta-

vené, syrové v˘roky a srvátkové syry.

Srvátka – je vedºaj‰í produkt pri v˘robe syrov, tvarohu a ka-

zeínu. Podºa v˘roby sa delí na sladkú a kyslú. NajdôleÏitej‰ou zloÏ-

kou srvátky sú srvátkové bielkoviny. ëalej sú to vitamíny skupiny

B, kyseliny pantoténovej, vitamín C, A a biotínu. VyuÏíva sa ako

mlieãny nápoj, rôzne srvátkové syry, maslo. TieÏ sa srvátka vy-

uÏíva v hospodárstve ako krmivo pre zvieratá, v kozmetickom

priemysle ako prídavná látka do rôznych v˘robkov, ale aj v mno-

h˘ch ìal‰ích odvetviach.
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