Technologie potravin

7ZPRACOVANI MLEKA



! MLEKO — SLOZKA LIDSKE STRAVY

@ Mléko je sekret mlécné zlazy savcli urcené k vyzivé mladat.

@ Jako pozivatina se konzumuje v rtiznych krajinach predevsim
mléko piezvykavci.

Hlavni druhy konzumovaného nebo zpracovavaného mléka:

@ kravské mléko - hlavni surovina mlékarenského pramyslu,

@ kozi mléko — dobfte stravitelné pro lidsky organismus, podobné
materskému,

@ ov¢i mléko - vyzivové hodnotnéjsi nez kravske a kozi,

Rozdéleni mléka dle obsahu tuku:
» plnotuc¢né (min. 3,5 % tuku)

» polotucné (zpravidla 1,5 - 1,8 % tuku)
» odtu¢néné (max. o,5 % tuku)



MLEKO — VLASTNOSTI A SLOZENI

@ Mléko je tvofeno organismem v mlécné zlaze z krve a mizy.

@ Hlavnimi slozkami mléka jsou: voda (86-88 %), susina (12-
14 %) a to — bilkoviny, tuky, sacharidy, mineralni latky;,
vitaminy, enzymy a hormony. Hlavni rozdily mezi
jednotlivymi druhy mléka spocivaji zejména v odliSném
obsahu bilkovin a tuku.

Druh mléka Bilkoviny (%) Cukry (%) Energetickda hodnota
(k] na100 g)

Kravské 3,2-3,5 3-5 4,7 274

Ovci 5,5 7 5 460

Kozi 2,9 — 3,7 3,8 — 4,5 5,2 320

Kobyli L5 - 2,8 0,5 - 2 5,8 -7 197

T1idské 00 — 1.2 25 -4 62 - 280



~Sacharidy:
@ Hlavnim mlé¢nym cukrem je lakt6za — disacharid slozeny z jedné

molekuly glukozy a jedné molekuly galaktozy navzajem spojené -1-4
glykosidickou vazbou.

@ Glukozu je privadéna do mlécné zlazy jako slozka krve

@ galaktoza (stereoizomer glukozy) je pretvorena z glukozy
biochemickymi procesy v mlécné zlaze.




ipidy (tuky):
@ Estery vyssich mastnych kyselin a glycerolu.

@ Obsahuji jak nasycené, tak nenasycené mastné kyseliny.

@ Poznamka: V diisledku odlisného slozeni krmiva v letnich
mésicich mlécny tuk obsahuje vice nenasycenych mastnych

kyselin, proto se mdslo z néj vyrobené roztird lépe nez v zimnich
mésicich.

Proteiny (bilkoviny):
@ Kaseinové bilkoviny jsou termostabilni
@ Syrovatkové bilkoviny jsou termolabilni.

@ Mezi syrovatkové bilkoviny patfi napt. laktalbuminy
(mohou byt pfic¢inou alergickych reakci), imunoglobuliny (maji
antibakterialni u¢inky) a sérumalbuminy.



Mineralni latky:

@ NejvyznamnéjSimi minerdlnimi latkami obsazenymi v mléce jsou
zejména ionty vapniku, fosforu, horc¢iku, drasliku a zinku.

@ VKMV se zvysSuje vyuzitelnost vapniku a fosforu o 7-11 %.
Dtivodem lepsi vyuzitelnosti je pritomnost kyseliné mlécné a
bioaktivnich peptidi, které vznikaji v GIT stépenim kaseinu
trypsinem a které méni solubilitu mineralii v tenkém stievé.

Vitaminy:

@ Dostavaji se do mléka jako slozka potravy (vitamin A, D, E, C),
nebo jsou tvoieny v bachoru ¢innosti mikroorganismt (vitamin
B1, B2, B5 a B6).

@ V nékterych mlécnych vyrobcich dochazi diky mikroorganismtim

(napi. Propionibacterium freudenreichii ssp. shermanii) k zvySeni
obsahu vitaminu Bi2.

@ U KMV dochdzi diky mikroorganismim ke zvySeni obsahu
kyseliny listové.



Mléko jako zdroj vapniku:

@ Nejcastéjsim onemocnénim kosti u svétové populace je osteoporoza,
kterda ma za nasledek fragilitu kosti.

@ V prvni fadé jsou postizeny Zeny po menopauze a muzska populace
vyssiho véku.

@ Prevalence je vyssi u bilé rasy nez u ¢erné a asiatd.

@ Narust kostni hmoty je spojen s prvnimi tfemi dekadami zivota.

@ Proces starnuti je naopak spojen u lidské populace s ubytkem 1 %
kostni hmoty za rok.

@ V téle je 99 % vSeho vapniku lokalizovano v kostech a zubech. Proto je
nezbytna pozitivni vapnikova bilance.

@ Vyznam mléka jako vynikajiciho zdroje vapniku spociva nejen v jeho
vysoké koncentraci (1 200 mg.l1-1 mléka, DDD = 800 mg), ale i ve
vysoké dostupnosti z mléka, ktera ¢ini cca 30 %.

@ Z ostatnich zdroj, bohatych na vapnik (§penat, sezam, mineralni
vody) je vyuZitelnost jen cca 10 %.

@ Vyuzitelnost vapniku z mléka je umoctiovana pritomnosti vitaminu
D.



Mléko jako zdroj drasliku:

@ Hraje vyznamnou roli v ochrané proti renalnim ztratam
vapniku.

@ Mléc¢na zldza selektivné zakoncentrovava draslik (na rozdil od
sodiku) a v mléce je pomér K/Na optimalni.

@ Pravidelny piijem mléka ma vyznamny vliv na naplnéni DDD
pro draslik, 1 litr mléka predstavuje 75 % DDD drasliku.

Mléko jako zdroj zinku, zeleza, médi, jodu:

@ Mléko je vyznamnym zdrojem zinku, 1 litr mléka pokryje
DDD ze 40 %.

@ Obsahem Zeleza, médi a jodu, 1 litr mléka pokryje DDD cca
z 25 % (Fe), z 12 % (Cu) a z 25 % (I).



Mléko jako zdroj bilkovin:

@ Mléko a mléc¢né vyrobky jsou vyznamnym zdrojem bilkovin.

@ Biologicka hodnota téchto proteinti se jesté v mlécnych
vyrobcich zvysSuje v pribéhu inkubace, zrani a skladovani
tvorbou AMK a peptidi.

@ Kysané mlécné vyrobky (KMV) navic obsahuji mikrobidlni
bunky startovacich kultur ve vysokych poctech, jejichz dusik je
organismem vyuzivan a jejichz stépenim v gastrointestinalnim
traktu (GIT) se zvySuje obsah dostupnych AMK (methionin,
lysin, cystein).

@ KMV jsou vhodné pro détskou a starsi populaci, protoze jemna a

mekci srazenina kaseinu v téchto vyrobcich je lépe stravitelna,
nez je tomu u syrového mléka.



Problematika laktodzy:
@ Mlécné vyrobky nabizi feseni vétsSiny pripada laktézové
intolerance.

@ Vlivem fermentace dochazi ke snizeni obsahu laktosy u
KMY o 20-50 %.

@ Navic nékteré kmeny pridavanych laktobacila (L.

acidophilus) maji schopnost adaptace v zazivacim traktu a
produkce laktasy.

@ Neékteré studie ukazuji, Ze laktosa z KMV je lépe tolerovana
nez laktosa z mléka.

@ U vyzralych tvrdych syri je situace zcela prizniva,
protoze laktosa je rozstépena kompletné.



Zdravotni vyznam mléka a mlécnych vyrobkii ve stravé:

@ Nékteré mikroorganismy startovacich kultur rozkladaji
nitrosaminy v travicim traktu (zvl. laktobacily).

@ U probiotickych mikroorganismi, napft. u L. acidophillus je
prokdzano, ze inhibuji mnozeni patogennich a
hnilobnych baktérii v tenkém sttevé produkci
organickych kyselin a stopového mnozstvi H202.

@ Navic produkuji bakteriociny, které se uplatiuji v inhibici
celé rady patogennich mikroorganisma v GIT.

@ U KMV jsou mikroorganismy startovacich kultur (zvl. rody
Lacbacillus a Bifidobacterium) schopné redukovat
aktivitu fekalnich enzymu (napf. glukoronidasy), které

hraji vyznamnou roli v rozvoji nékterych prekanceroznich
stavu.



TECHNOLOGICKE OPERACE MLEKARENSKE VYROBY

ODSTREDENI MLEKA

@ Zakladnim fyzikdlnim principem odstfedovani je rozdil mérné
hmotnosti ¢astecek suspendovanych v kapaliné a spojité faze
emulze.

@ Hnaci silou je odstrediva sila v bubnu odstfedivky pti 6 000-8
ooo otackach za minutu.

@ Pii odstredovani se tézsi slozka mléka - odstiedéné mléko -
soustfed’uje blizko stény bubnu odstfedivky a leh¢i tukova slozka
- smetana - je vytlacovdna smérem do stredu, k ose otaceni
(tu¢nost smetany je obvykle 40 %).

@ Tézke castice, jako jsou necistoty, mikroorganismy nebo
bunécné Castice, jsou vyneseny odstiedivou silou aZ na sténu

@ bubnu, kde se soustieduji jako kal.

@ Ve smetané po odstredéni je 40 % tuku, v odstfedéném mléce
zUstava tzv. zbytkovy obsah tuku (0,01-0,05 %).



Schéma mlékarenské odstredivky
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TEPELNE OSETRENI MLEKA

@ Tepelné osetreni je technologicky proces provadény
zpuasobem, pri kterém se pouzitim rtiznych kombinaci
teploty a doby ptisobeni tepelného zahtevu, jez
vykazuji rovnocenny ucinek, omezuje pocet nezadoucich
mikroorganismu a zajiStuje zdravotni nezavadnost a
prodlouzeni trvanlivosti mléka a kone¢ného mlécného
vyrobku.

@ Cilem tepelného oSetfeni je minimalizace zdravotniho

nebezpeci vyvolaného patogeny za soucasnych minimalnich
chemickych, fyzikalnich a organoleptickych zmén mléka.



PASTERACE MLEKA

@ Pasterace je proces, pri kterém se mléko zahtiva na teplotu
do 100 °C.

@ Dochazi pritom k devitalizaci vegetativnich forem
mikroorganismi, zvlasté patogeni, redukci poctu spor
a k inaktivaci vétsiny enzymi.

@ Trvanlivost zchlazeného pasterovaného mléka

uchovavaného pri chladnickové teploté je omezena na
nékolik dni.

@ Pasterace se dosahuje nasledujicim oSetfenim:

» vysokou teplotou po kratkou dobu, nejméné 72 °C po dobu
15 sekund (tzv. Setrnd pasterace)

» nizkou teplotou po dlouhou dobu, nejméné 63 °C po dobu
30 minut (tzv. dlouhodobd pasterace).



@ Mléko musi byt bezprostifedné po pasteraci zchlazeno na

teplotu 6 °C a nizsi.

@ Jako ,,vysokd“ pasterace se oznacuje zahrdti mléka na

teplotu nejméné 85 °C.

ULTRATEPELNE OSETRENI MLEKA - UHT (Ultra High
Temperature, Ultra High Treatment)

@ Toto oSetfeni zahrnuje souvisly pritok tepla za vysoké

teploty po kratkou dobu

(nejméneé 135 °C v kombinaci s

piiméfenou dobou zdrzeni), aby v oSetieném vyrobku

nebyly zadné zivé mikr
ristu v prostredi aseptic!
@ Pifimy ohtev se provadi d

oorganismy ani spory schopné
ké uzavrené nadoby.

vojim zptisobem:

> vstfikovanim pary do mléka (uperizace)

» vstrikovanim mléka do pary (palarizace).



STERILACE MLEKA

@ Sterilace je proces, pri kterém je mléko oSetfeno nepfimym
ohfevem v hermeticky uzavienych obalech nebo nadobach
na teplotu nejméné 100 °C, pricemz uzavér musi zstat
neporuseny.

@ Dochazi pritom k devitalizaci vSech mikroorganismii,
vCetné spor, a k inaktivaci enzymai.

@ Tak je dosazeno obchodni sterility mléka, trvanlivost mléka
je pri pokojové teploté nékolik tydnii.

@ Sterilace se provadi po naplnéni mléka do spotfebitelskych
obalt (sklo, kov) a jejich hermetickém uzavieni.

@ Klasicka sterilace mléka v distribu¢nich obalech se
prakticky nevyuzivda, vzhledem k senzorickym zménam a
sniZzeni vyzZivové hodnoty mléka.



ZAHUSTENE MLECNE VYROBKY

@ Zahusténé mléko nebo smetana jsou mléc¢né vyrobky
ziskané ¢astecnym odparenim vody ze smetany nebo
mléka, ke kterym mohou byt pfidany smetana nebo susené
mléko nebo oboji, pricemz pridavek suseného mléka v
konec¢ném vyrobku nesmi presahovat 25 % obsahu celkové
susiny.

@ Zahusténé mlécné vyrobky se vyznacuji diky ¢astecnému
odstranéni vody relativné dlouhou trvanlivosti,
dlouhodobou skladovatelnosti, Sirokym uplatnénim ve
vyzivé lidi.

@ Zahusténé vyrobky se déli na:

»zahusténé mlécné vyrobky neslazené

»zahusténé mlécné vyrobky slazené



Schéma mlékarenské odparky
MVR

Obr, 4,10 TVR a MVE trubkova odparka s klesajicim filmem
A ptivod miéka, B: odvod brydovych par do kondenzitoru 8 vivévy (nezkondenzované plyny)
C: snhoiténé mléko, D ostrd para, E: kondenzit ’

1: termokompresor, 2: 1. stupef odparky (u MVR rozdéleny do nikolika tahi % 3: 2. stuped

adparky, 4: cykldnovy odluovaé brydovych par, 5: ferpadlo zahu#ténéhe m 6 hani
komprese brydovych par, 7: posledni stupei MVR odparky ("finiger™) 1@, 6 mechanicki
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ZAHUSTENE SLAZENE MLEKO A SMETANA

@ [rvanlivosti u zahusténych mléc¢nych slazenych mlék
(smetany) lze dosahnout pouze pridavkem sachardzy, ktera

vytvorii ve vyrobku hypertonickeé prostiedi.
@ U zahusténého mléka je obsah susiny mlé¢né nejméné 28
%, susiny celkové 75 %, tuku 8 %.

@ Zahusténa smetana ma nejmensi obsah susiny 26,5 %,
mlécné tukuprosté susiny 11,5 % a tuku 15 %.



VYROBA SUSENEHO MLEKA

@ Pozadavky na susené mléko se shoduji s pozadavky na
mléko pro vyrobu zahusténych mlék.

@ Mléko se po standardizaci obsahu tuku, pripadné pridavku
ostatnich slozek, homogenizuje a pasteruje (110-120 °C) a
pak zahustuje na obsah susiny 45-50 %.

@ Suseni probiha v susarnach raizného typu. Nejcastéji se
pouzivaji rozprasovaci susarny.
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VYROBA MASLA

@ Vysokotucna smetana na vyrobu masla se ziskava z
mléka odstredovanim v odstredivce,

@ pozadovany obsah tuku ve smetané pro vyrobu masla je 37-
42 %. Odstifedénou smetanu je nutno okamzité zpasterovat.

@ Pasterace smetany na vyrobu masla probiha pri teploté
9o0-110 °C.

@ Dalsim krokem pripravy smetany je jeji odvétrani a
chlazeni, pri kterém se ze smetany odstrani rozpustény
i dispergovany vzduch.

@ Stloukatelnou se smetana stane zranim.

@ P1i zpracovani pasterované smetany na maslo se praktikuji
dva typy zrani - fyzikalni zrani se tyka predevsim
tyzikdlniho stavu mlé¢ného tuku, pti biologickém zrani
dochazi k biochemickym zménam laktozy.



yzikdlni zrani smetany
Fyzikdlni zrani smetany ovlivituje konzistenci masla.

@ P1i zahrati smetany dojde k preméné struktura castic
tuku a tvorbé velkych tukovych kulicek s relativné
malym povrchem.

@ Tento proces ma vliv na roztiratelnost masla.

@ Po vychlazeni smetany na teplotu 6-8 °C (voli se podle
ro¢niho obdobi a pozadované konzistence masla) dochazi
k tvoreni malych tukovych kulicek.

@ Vychlazena smetana se precerpava do uzravacq, kde se pfi
této nizké teploté udrzuje nejméné 2 hodiny, to je
dostatecna doba pro vykrystalizovani cca 50 % celkového
tuku; tim se stane smetana stloukatelnou.



ogické zrdani smetany

@ Podstatou biologického zrani smetany je mlécné kysani
(fermentace), pti které vznikaji z laktozy kromeé kyseliny
mléc¢né i jiné produkty s baktericidnim ptisobenim.

@ P1i biologickém zrani dochazi i ke zvyseni viskozity a
caste¢nému naruseni obala tukovych kulicek, tuk se
pak snadnéji stlouka.

@ Spravné kysani pasterované smetany se zajisStuje
inokulaci c¢isté mlékarské kultury ve formé smetanového
zakysu.

@ Kultura obsahuje dva typy bakterii: typ mlécného kysani
(Lactococcus lactis subsp. lactis a Lactococcus lactis
subsp. cremoris) a typ aromatizujici (Lactococcus lactis

subsp. diacetylactis a Leuconostoc mesenteroides
subsp. cremoris).



POSTUPY PREMENY SMETANY NA MASLO

A) Odstredovaci zptisob — kdy se smetana o tu¢nosti 30 az
40 % znovu odstireduje na tuc¢nost 82 %.

@ Po zchlazeni a standardizaci obsahu tuku se smetana na

transmutatoru premeénuje v maslo, na chlazenych plastich
dojde ke zméné fazi.

B) Emulgacni zptisob — pii kterém se smetana o tu¢nosti
30-40 % nasyti vzduchem a mechanicky destabilizuje;

@ nejprve se na specialni odstfedivce upravi obsah tuku ve
smetané na 86-9o %,

@ nasledné se tato za chlazeni a michani pfeméni v maslo
— ochladi se na vodorovnych valcich.

@ Kazdy vdlec ma slehac a noze, které seskrabuji tuk
namrazeny nha stény valce.
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VYROBA FERMENTOVANYCH MLECNYCH VYROBKU

@ Fermentované mléc¢né vyrobky obsahuji zivé bunky bakterii
mlécného kvaseni, které by mély byt pritomné ve findlnich
vyrobcich na konci doby trvanlivosti ve vysokych poctech.

@ Splnéni tohoto pozadavku klade vysoké naroky na jakost

suroviny, technologicky proces vyroby a na dodrzeni
hygienickych podminek béhem vyroby.

Standardizace, fortifikace

@ U suroviny (mléka) se po odstranéni necistot filtraci nebo
odstfedénim upravuje obsah susiny a tuku podle druhu
vyrobku.



P

— @ Pri vyrobé nékterych FMV se k ptivodni suroviné pridavaji
rizné aditivni latky za ucelem dosazeni pozadovanych
reologickych vlastnosti vyrobku.

@ Pridavek stabilizatort (modifikované skroby, rostlinné
gumy, Zelatina, apod.) snizuje synerezi koagulatu a
vylucovani syrovatky u finalnich vyrobki.

Homogenizace

@ Homogenizace ma vliv na reologické vlastnosti vyrobku.
Rovnomeérné distribuce tuku ve vyrobku se dosahne

pouzitim homogenizace s nizsimi a sttednimi hodnotami
tlaku (do 20 MPa).



Tepelné osetieni mléka

@ Cilem tepelného osetieni mléka piti vyrobé FMV je:
» zlepsit vlastnosti suroviny a pripravit vhodné prostredi
pro rust bakterii mlécného kysani

> zajistit co nejvyssi viskozitu a tuhost vzniklého
koagulatu

» snizit riziko synereze koagulatu a vylucovani syrovatky u
finalnich vyrobk.



Fermentace a chlazeni

Fermentace miize probihat v zdvislosti na technologickém
postupu dvojim zptisobem:

@ Fermentace probihajici pfimo v drobném

spotiebitelském baleni — zaockovana smés se plni primo
do obald.

@ Do smési se pred plnénim do obalu mohou pridavat
aromata, pridatné latky, ovocna smeés.

@ Naplnéné obaly se premisti do zarizeni, kde probiha
fermentace napf. zraci tunely, skiiné nebo mistnosti.

@ Postup je typicky pro jogurty s pevnym koagulatem.
Vyrobky po dosazeni findlni hodnoty pH (4,5) se chladi.



@ Fermentace probihajici ve fermenta¢nim tanku — po
jejimzZ ukonceni se koagulat dale zpracovava.

@ Po dosazeni finalniho pH koagulatu (pH 4,5-4,7) je dilezité
ukonc¢it fermentaci zchlazenim.

@ Chladi se pfimo ve fermenta¢nim tanku na teplotu 15-22 °C.
@ Soucasn€ je rozrusena struktura gelu Setrnym michanim.

@ Vychlazeny koagulat je ¢erpan do vyrovnavaciho tanku, kde
setrvava pred dalsimi operacemi (plnéni do
spotrebitelskych obali).
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— @ Plnéni

@ Soucasné pozadavky na uchovani jakosti vyrobki po co
nejdelsi dobu si kladou vysoké naroky na hygienu béhem
celého technologického procesu, zejména pak béhem baleni
vyrobkdi.

@ Jednou z metod prodlouZzeni trvanlivosti vyrobkii je plnéni
na aseptickych plnickach.

@ Obaly jsou predem sterilizovany roztokem peroxidu
vodiku, ktery je nasledné odstranén horkym vzduchem.

@ PInéni vyrobku do obalu probiha v sekci plnicky, kde je
pretlak sterilniho vzduchu.

@ Plnici hlavy se sterilizuji pri teplotach nad 140 °C.



Rozdéleni jogurtovych vyrobki

Zdkladni déleni jogurti vychdzi z technologického
postupu vyroby:

@ Jogurty klasické, s nerozmichanym koagulatem (set
type).

» Vyrobky s pevnou, porcelanovitou az lomivou konzistenci.

» Fermentace a chlazeni probiha ve spottebitelskych obalech.

@ Jogurty s rozmichanym koagulatem, krémovité
(stirred type).

» Vyrobky s hustsi nebo fidsi krémovitou konzistenci podle
obsahu susiny.

» Fermentace a chlazeni probiha ve fermenta¢nim tanku,
koagulat se po ochlazeni rozmicha a plni do obali.

@ Jogurtové mléko (jogurtové napoje, drinking type).
» Vyrobky s tekutou konzistenci,konzumuji se jako napo;j.



Fermentované mlécné vyrobky s vyuzitim acidofilnich a
bifidovych kultur

@ Bakterie roda Bifidobacterium spp. a Lactobacillus spp.
patti mezi probiotické mikroorganismy.

@ Vyrobky s obsahem téchto bakterii jsou charakterizované
nizsim obsahem rezidualni laktdzy a vyssim obsahem
volnych aminokyselin a nékterych vitamind.

@ Obsahuji prevazné L(+) kyselinu mlé¢nou. L. acidophilus a
bifidobakterie syntetizuji kyselinu listovou, niacin, thiamin,
riboflavin, pyridoxin a vitamin K.

@ Vyrobky s obsahem téchto kmenti vykazuji pozitivni
dieteticko-léc¢ebné vlastnosti.

@ Terapeutické ptisobeni uvedenych bakterii je velmi riznorodé.

@ Mohou ovliviiovat stfevni onemocnéni a infekce, vykazuji
potencialni antikarcinogenni ucinky a pozitivné se uplatni
hypocholesterolemicky.



Biokys
@ Vyrabi se z castecné zahusténé, vysokopasterované
homogenizované smési.

@ 90 % smeési se vychladi na 35 °C a inokuluje smésnou
kulturou s kmeny Bifidobacterium bifidum a
Pediococcus acidilactici.

@ Zaockovana smés fermentuje 14-16 hod.

@10% smési se pri teploté 28-32°C zaockuje acidofilni
kulturou.

@ Za 14-16 hodin se fermentace ukonci.
@ Koagulaty se smichaji, vychladi a plni do obald.



Kefir

@ Kefir je jednim z nejstarsich fermentovanych mlé¢nych
vyrobki, pochazi z oblasti Zakavkazska.

@ Vyrabi se z kravského, ovciho a koziho mléka.

@ Nejvétsi spotieba je v Rusku asi 4-5 kg na osobu/rok.

@ Konzistence kefiru je viskézni, tekuta, mirné napénéna a
bilé barvy.

@ Chut je popisovana jako kvasinkova, kyseld, mirné
alkoholova, osvézujici a mirné Sumiva.

@ Typicke senzorickeé vlastnosti dodavaji vyrobku kyselina

mlécna (0,8 %), diacetyl, acetaldehyd, ethanol (1 %) a
CO2.



@ Zakladem mikrobialni kultury pro vyrobu kefiru jsou
kefirova zrna.

@ Jsou to kvétaku podobné hrudky zlutobilé barvy velikosti
hrachu az ofechfi, vzniklé nahromadénim prislusnych
mikroorganismi a produktti jejich metabolismu v mléce.

@ Typicka mikroflora kefirovych zrn je slozena z kvasinek,
laktokok a lactobacilti typickych pro kefirovou kulturu.

@ Kvasinky tvori 5-10 % kefirové kultury.

@ Od jinych fermentovanych napojt se kefir lisi pfitomnosti
kvasinek a odlisSnym charakterem biochemickych
pochodd.

@ Kromé homofermentativniho i heterofermentativniho

@ mlécného kvaseni se uplatiiuje i kvaseni alkoholoveé.



@ Kefir obsahuje vyssi koncentrace vitamint B1, B2 a kyseliny
folové nez mléko.

@ Ve svété je kefir opfeden riznymi myty o l1écivé sile,
tvrzenimi o nutri¢nich a terapeutickych schopnostech.

@ Byly provedeny védecke studie, které poukazuji na
nasledujici pozitivni ucinky:

> inhibice ristu patogennich mikroorganismi —
antimikrobialni aktivita

» stimulace produkce bakteriocint

» néktereé kvasinky podporuji prezivani probiotickych
mikroorganismu

» protirakovinné ucinky

» kapsularni polysacharidy a lipidy z kefirovych zrn jsou
pokladany za latky ptisobici proti stresu

» podpora traveni laktézy ve strevech.



