Technologia gastronomiczna kl. Il TZiUG - Zdalne nauczanie -tydzien pigty

Temat: MLEKO-CHARAKTERYSTYKA, PRZECHOWY WANIE I
OCENA JAKOSCI

Polecenia do wykonania przez ucznia:
1. zapoznanie si¢ z materialem
2. wykonanie notatki w zeszycie
3. wykonanie zadania domowego:
Zadanie domowe

Opisz jakie mogg by¢ sposoby zafalszowania mleka i czym mozna wykry¢ te zafalszowania

Zdjgcie notatki i wykonane zdanie domowe prosze przesta¢ do dnia 21.04.2020r na adres
dyrektorradymno@onet.pl

MATERIAL

Mleko to ptynna wydzielina gruczotéw mlecznych ssakow, do ktérej nic nie dodano i z ktorej nic nie
ujeto.
Nazwa mleko bez podania gatunku zwierzgcia jest zarezerwowana dla mleka krowiego. W przypadku
innych rodzajow mleka konieczne jest podanie gatunku zwierzgcia np. mleko kozie, owcze itp.
Mleko po udoju, ktore nie zostato poddane zadnej obrobce nazywa si¢ mlekiem surowym.
Mleko sktada si¢ glownie z wody (80-90%) i suchej masy zawierajacej ok. 250 sktadnikow, z ktorych
najwazniejsze to: biatko, thuszcz, cukier i sole mineralne.
Mleko spozywcze otrzymywane jest z mleka surowego poddanego réznym zabiegom min:
- oczyszczania ( zanieczyszczenia state i mikroorganizmy) — wirdéwki, baktofugatory
-normalizacji ttuszczu- % ustalenie zawartosci thuszczu
- homogenizacji( rozdrobnienie kuleczek tluszczu przez wysokie cisnienie) mleko traci zdolnosci
podstojowe
- utrwalaniu:

e pasteryzacja- przedtuza trwato$¢ do 5-7 dni w warunkach chtodniczych

o sterylizacja (UHT) - utrata czeg$ci witamin, trwatos¢ do roku czasu
-chtodzenie do ok. 4°C
W handlu wystepuje mleko spozywcze:
a) pasteryzowane —( temp. 71,7 -80 °C przez 2-2,5 s) o zawartosci ttuszczu 0,5 %; 1,5 %; 2%; 3,2%
b) sterylizowane systemem UHT — (temp. 135-165 °C przez 1-16s) o zawartosci thuszczu 0,5 %; 2%;
3,2%
- 0 modyfikowanym sktadzie ( o obnizonej zawartos$ci laktozy, z dodatkiem kwasow n-3)
- smakowe( z dodatkiem kawy, kakao, cukru, syropow i esencji owocowych i smakowych.
Sklad chemiczny i warto$¢ odzywcza mleka
a) biatka — glownie biatka kazeinowe i serwatkowe (albuminy i globuliny), sa to biatka
pelowarto$ciowe tzn. zawieraja wszystkie niezbedne aminokwasy egzogenne. Kazeina wystepuje w
postaci kazeinianu wapnia, ktory pod wptywem enzymow lub kwasow ulega koagulacji (tworzenie
skrzepow)
b) thuszcz wystepuje w postaci zemulgowanej ( rozdrobnione kuleczki) dlatego jest tatwo strawny i
dobrze przyswajalny. Zawiera kwasy tluszczowe nasycone kréotkotancuchowe i cholesterol

c) weglowodany to gtéwnie laktoza (nietolerancja laktozy), ktora pod wptywem fermentacji mlekowe;
ulega rozktadowi do kwasu mlekowego i innych produktéw nadajacych odpowiednie cechy
produktom fermentowanym
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d) sktadniki mineralne to gtéwnie wapn, fosfor, sod, potas, chlor, siarka, zelazo, metale ciezkie. Waph,
sod 1 potas jako pierwiastki zasadotworcze czynig mleko jedynym pokarmem zwierzecym o dzialaniu
alkalizujagcym. Fosfor decyduje o termostabilnosci mleka tzn. odpornosci mleka na dziatanie wysokich
temperatur np. podczas sterylizacji nie nastgpuje wytrgcanie biatek

e) witaminy — A , D kompleks wit. B( gtownie B2), sladowe ilosci wit. C

d) enzymy i ciata odpornosciowe, ktére zostaja zniszczone podczas ogrzewania

»ela 10.1. Sktad chemiczny [%] mleka wybranych gatunkéw ssakéw [29]
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Cechy fizyczne i organoleptyczne mleka

Mleko to mieszanina wielosktadnikowa o okreslonych parametrach masy, wlasciwosci fizycznych i
chemicznych. Sktada si¢ z trzech faz:

a) koloidalna- zawiesina biatka

b) emulsyjnej- zemulgowany ttuszcz

¢) molekularnej- rozpuszczone w wodzie sole mineralne.

Zmiana ktorejkolwiek fazy powoduje zmiang cech mleka.

Cechy organoleptyczne mleka to przede wszystkim:

- barwa- biata z odcieniem jasnokremowym

-smak — stodkawy

-zapach- brak, bez obcych zapachow.

Cechy fizyczne mleka to przede wszystkim:

- gestosé(ciezar wlasciwy)- odzwierciedla zawartos¢ biatka, 1litr mleka wazy 1,029- 1,033g. Duza
gesto$¢ ma mleko chude a mata mleko tluste lub z dodatkiem wody

- kwasowos¢é —odczyn lekko kwasny, pH 6,5-6,8. Warto$¢ pH powyzej 6,8 swiadczy o dodatku wody
lub neutralizacji. pH ponizej 6,5 §wiadczy o rozpoczgtym procesie ukwaszania

-temp. zamarzania - punkt zamarzania mleka wynosi -0,55°C. Dodatek wody zmienia temp.
zamarzania na -0,48°C

- zdolnos¢ pienienia si¢ — mleko o duzej zawarto$ci ttuszczu trudniej si¢ pieni. Najmocniej pieni si¢
mleko odtluszczone ( najlepsze do kawy z pianka)

Mikroflora mleka

Mleko w zdrowym gruczole mlecznym powinno by¢ jatowe. Mleko zawiera w swoim sktadzie
zwiazki bakteriobojcze  ( lizozym) i bakteriostatyczne (laktoferyna), ktore uniemozliwiajg rozwoj
drobnoustrojow przez ok. 3 godz. po udoju. Dlatego wazne jest jak najszybsze schtodzenie mleka po
udoju.

Mikroorganizmy wystepujace w mleku:

a) mikroorganizmy pozyteczne:

-bakterie kwasu mlekowego wystepujace naturalnie, umozliwiajg proces fermentacji seréw, $§mietany,
napojow fermentowanych

- niektore gatunki ple$ni potrzebne do produkcji seréw dojrzewajgcych

- niektore gatunki drozdzy potrzebne do produkcji kefiru




b) mikroorganizmy szkodliwe:

- dla cztowieka — bakterie chorobotworcze( gruzlica, pryszczyca, tyfus), wirusy, bakterie
Coli(okreznica- zatrucia)

- dla produktu — bakterie gnilne( zmiana smaku i zapachu), bakterie fermentacji mastowej, niektore
plesnie i drozdze powodujace zmiany cech organoleptycznych i psucie produktu

Obecno$¢ drobnoustrojow w mleku surowym jest gtéwnie wynikiem zakazenia wtdrnego. Proces
pasteryzacji pozwala zniszczy¢ je w 90-99%. Sterylizacja natomiast niszczy roéwniez formy
przetrwalnikowe

PRZECHOWYWANIE I OCENA JAKOSCI MLEKA

Przepisy rozporzadzenia wymagaja, aby mleko surowe bezposrednio po doju umiesci¢ w czystym
miejscu, odpowiednio wyposazonym, by nie ulegto zanieczyszczeniu. Tam tez powinno by¢ poddane
chlodzeniu. Pomieszczenia do przechowywania mleka powinny:

- mie¢ §ciany i posadzki gladkie, tatwe do czyszczenia, mycia i dezynfekcji,

- by¢ wyposazone w urzadzenia do chlodzenia mleka,

- by¢ zabezpieczone przed gryzoniami i owadami,

- by¢ niedostgpne dla zwierzat i oddzielone od pomieszczen dla zwierzat,

- mie¢ uporzadkowany i czysty teren wokot pomieszczen na mleko.

Zbiorniki i pojemniki na mleko nie mogg by¢ uszkodzone. Powinny by¢ wykonane z materiatu
nierdzewnego o gladkiej powierzchni, tatwej do czyszczenia, mycia i dezynfekc;ji.

Pojazdy uzywane do transportu mleka nie mogg by¢ uszkodzone i nie moga by¢ uzywane do
przewozenia zwierzat, produktéw lub rzeczy mogacych zanieczysci¢ mleko.

Cysterny, zbiorniki, konwie i inne pojemniki uzywane do przewozenia mleka powinny by¢ tak
skonstruowane, aby mleko sptywalo z nich catkowicie, byty tatwe do czyszczenia, mycia i
dezynfekcji, hermetycznie zamknigte w czasie transportu i wyraznie oznakowane.
Temperatura przewozonego mleka nie moze by¢ wyzsza niz 10 °C.

Temperatura mleka do skupu

Mleko surowe po udoju nalezy schtodzi¢ do temperatury:
8 °C lub nizej w przypadku codziennego odbioru,

6 °C lub nizej jesli mleko nie jest odbierane codziennie.

Mleko nie schtodzone po udoju moze by¢ odbierane w ciggu 2 godzin od doju Schtodzone mleko
magazynuje si¢ w temperaturze 5°C w duzych zbiornikach. Bezposrednio przed ekspedycja rozlewa
si¢ do:

- konwi, ktore szczelnie si¢ zamyka i plombuje,

- butelek szklanych i zamyka kapslem aluminiowym

- torebek foliowych oraz kartonikéw laminowanych folia.

Na torebkach, kapslach i plombach powinien by¢ wydrukowany lub odcisnigty znak producenta,
nazwa przetworu, dzien rozlewu i zawartos¢ thuszczu. Mleko nalezy przechowywaé¢ w pomiesz-
czeniach bardzo czystych, bezwonnych i zaciemnionych.

Mleko spozywcze pasteryzowane powinno by¢ przechowywane w punktach sprzedazy w
temperaturze nie wyzszej niz 10°C, w czasie nie dtuzszym niz 12 godzin.

Mleko spozywcze sterylizowane UHT nalezy przechowywaé w temp. nie wyzszej niz 25 °C, nie
dtuzej niz przewiduje data terminu przydatnosci do spozycia podana na opakowaniu. Po otwarciu
opakowania mleko spozywcze nalezy przechowywac w lodowce do 24 godz.

OCENA JAKOSCI MLEKA

Skup mleka przez zaklad przetworstwa mleka: Dopuszczenie mleka do obrotu odbywa si¢ na
podstawie polskiej normy PN-81/A-86002 okreslajacej wymagania dla mleka i postgpowanie z
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mlekiem po udoju. Przed oddaniem mleka nie mozna do niego dolewac¢ wody, regulowaé kwasowosci
a takze zbiera¢ wytwarzajacej si¢ piany lub innych wytracen.

Mleko wedtug tej normy dzieli si¢ na dwie kategorie I i II. O przynaleznos$ci do danej kasy decyduje
zawarto$¢ drobnoustrojow w mleku, jego temperatura i czas przechowywania.

Ocena: Mamy kilka ocen i pierwsza z nich jest ocena przez rzeczoznawce. Jest to najstarsza metoda
szybkiego oceniania mleka i kwalifikowania go do poszczegdlnej klasy. Zajmuje si¢ tym
rzeczoznawca a wiec osoba z wieloletnim do$wiadczeniem w zakresie przetworstwa mleka. Moze on
podja¢ decyzje o przyznaniu danej klasy mleku lub tez zdecydowaé 0 jego odrzuceniu. Taki
rzeczoznawca musi jednorazowo ocenia¢ niewielka parti¢ probek a w przerwie pomiedzy ocena
odpoczywac i dostroi¢ swoje zmysty. Drugi sposobem jest ocenianie komisyjne kiedy to o podjeciu
decyzji decyduje zespot fachowcow pod przewodnictwem superarbitra. Zespoét ten podejmuje oceng
cato$ciowo dlatego ma ona duza wartos¢ i stuzy eliminacji bledow podejmowanych indywidualnie.

W polskim systemie oceny jakos$ci mleka funkcjonuje jeszcze ocena ogdlnokrajowa i okregowa. Sg to
oceny shuzace do poréwnan jakosci mleka w poszczego6lnych obszarach przy zachowaniu
jednakowych kryteriow oceniania.

Na wyglad mleka podczas badania majg wptyw: higiena doju, warunki przechowywania mleka,
transportu mleka, zywienie krow, zanieczyszczenia mechaniczne i chemiczne, zaburzenia
fizjologiczne itp.

Cechy mleka brane pod uwagg podczas oceny:

1. barwa - mleko dostarczone do oceny powinno cechowac¢ sie jednolitym kolorem. Powinien by¢ to
biaty kolor z kremowym odcieniem. Kazdy inny kolor sprawia, ze mleko nie nadaje si¢ do spozycia.
2. konsystencja mleka powinna by¢ ptynna bez §ladow ciggliwosci. W nim nie powinny znajdowac
si¢ zadne zanieczyszczenia mechaniczne widoczne gotym okiem. W dobrym mleku nie powinien tez
wytracac¢ si¢ osad widoczny gotym okiem.

3. zapach - ocena zapachu jest dokonywana zaraz po otworzeniu pojemnika z probka. Mleko zdrowe
powinno mie¢ zapach §wiezy i naturalny. Dla mleka nizszej kategorii dopuszczalny jest zapach lekko
oborowy. Nie dopuszczalne jest aby mleko posiadato zapach silnie oborowy, kwasny, lekko gnilny,
zapach lekarstw i gumy. Nie moze to by¢ takze zapach silnie paszowy i chemiczny.

4. smak - mleko powinno mie¢ swoj naturalny stodkawy smak bez wystepowania zadnych posmakow.
5. temperatura - jako kryterium przyjg¢cia mleka na poziomie 8° C

6. kwasowos¢ mleka mowigca o czasie przechowywania i temperaturze jego magazynowania
-kwasowo$¢ miareczkowa 6,0 -7,5 SH

-proba alizarolowa-odezyt odpowiadajacy barwie liliowo czerwonej wg skali barw do proby
alizarolowej

-pomiar pH 6,6-6,8

7. drobnoustroje i komorki somatyczne - szybki rozwoj drobnoustrojow w mleku powoduje zmiany
we wszystkich cechach sprawdzanego mleka od barwy, przez konsystencje po smak. Dla
rzeczoznawcy sygnatem zmian bakteryjnych jest zapach lekko oborowy. W takim mleku bardzo
czesto rozwingly si¢ bakterie coli majgce umiejetnos¢ rozktadu laktozy do kwasoéw (mlekowego czy
mrowkowego) a nawet do tak lotnych i zapachowych substancji jak siarkowodor czy zwigzki azotu.

Nie moze tez w mleku znajdowac si¢ aflatoksyna M1 (pochodna aflatoksyny B1-mikotoksyna czyli
metabolit wytwarzany przez toksyno tworcze grzyby mikroskopijne zwane potocznie plesniami - jest waznym wskaznikiem
jakosci ziarna zb6z, produktow spozywczych(orzeszkach arachidowych) i pasz, moze spowodowa¢ uszkodzenia i nowotwory

wqtroby) .
Zawarto$¢ metali cigzki okresla Rozporzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej
Nowa norma zabrania skupowania mleka:

e Falszowanego
e Od zwierzat chorych, leczonych lub z okresu ochronnego dziatania leku
e Mileka od zwierzat bedacych przed lub tuz po porodzie
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