nj na ozaj zivy?
V alveolach mlie€nej zlazy sa tvori mlieko bez mikroorganizmov. Vo vemene sa mlieko infikuje

baktériami mlieCneho kvasenia — nazyva sa to prirodzena prvotna kontaminacia.

Najvacsi podiel mikroorganizmov sa vSak do mlieka dostane pri dojeni, pri oSetreni mlieka a pri
skladovani nedostatoé¢ne schladeného mlieka. Je to sekundarna kontaminacia, ktorou sa do mlieka
dostanu aj neziaduce mikroorganizmy — ¢revné baktérie, baktérie maslového kvasenia, hnilobné
baktérie, rozne kvasinky a kvasinkové mikroorganizmy.

Mlieko po nadojeni obsahuje niekolko sto az tisic mikroorganizmov v 1 ml, z ktorych 90 % je

vonkajsieho pévodu. Kvéli tomu sa zaviedla pasterizacia mlieka.

Mlieka trvanlivé, 5 a 7-driové

Pasterizacia je zahriatie mlieka na vysoku teplotu, spravidla 71,7° C poc¢as 15 sekund. Docieli sa
tym zdravotna bezpecénost mlieka a su¢asne sa zachovaju takmer povodné fyzikalne, chemické a
biologické vlastnosti mlieka a vyrobkov z neho. Pouziva sa aj zahriatie mlieka na teplotu 85° C
pocas par sekund. Takto oSetrené mlieko sa oznacuje ako vysokopasterizované.

Sterilizované mlieko alebo sterilizovany vyrobok z mlieka je vyrobok, ktory je vystaveny teplote nad
100° C v hermeticky uzatvorenom obale. Teplota ma pdsobit stanoveny &as, aby sa znicili vSetky
mikroorganizmy. Takéto vyrobky maju predizenu trvanlivost.

Pasterizované a sterilizované vyrobky sa maju uchovavat' v chladnicke pri teplote 6 — 8° C a maju
trvanlivost len par dni.

Trvanlivé mlieko je tepelne oSetrené ultravysokym ohrevom — UHT (Ultra Heat Treatment). Mlieko
sa zohreje 1-2 sekundy na teplotu 135° C. Potom sa rychlo ochladi a naplni v aseptickom
prostredi do sterilnych obalov. Obal svojimi vlastnostami ochrariuje mlieko pred vonkajSimi vplyvmi
ako je teplo, svetlo a vzduch. Mlieko tak ziskava 3-mesacénu trvanlivost’ aj pri izbovej teplote,
pretoZze prakticky neobsahuje mikroorganizmy, ktoré by sa v fiom za tychto podmienok mohli

rozmnozit.

Jogurt

Jogurty s pevnou konzistenciou sa vyrabaju tak, Zze mlie€na zmes s jogurtovou kulturou sa davkuje
priamo do spotrebitefskych obalov. Jogurt sa vytvori v obale. Tento spésob vyroby je naro¢ny
preto bola vyvinuta technoldgia vyroby jogurtov a jogurtovych vyrobkov na kontinualnych linkach.
Proces vzniku jogurtu sa uskutoCriuje vo velkych temperovanych nadobach (fermentacné tanky).
Vytvoreny jogurt sa chladi a mie$a s rdéznymi ochucujicimi zlozkami. Zelana konzistencia sa
dosahuje pridanim suseného mlieka, ktoré sa vyraba sa zahustovanim a susenim horucim
vzduchom. Pri vybere jogurtovej kultury sa uprednostriuju tie baktérie, ktoré vytvaraju pravotocivu
kyselinu mlieénu (L+), ktora je pre zivé organizmy fyziologicky délezita.

Podla mnozstva mlie€neho tuku pozname smotanovy jogurt (10,0% tuku), jogurt (3,0%), jogurt so
znizenym obsahom tuku (0,5 — 3,0%), odtuCneny jogurt (nizkotuény 0,5%). Oznaclenie ,biely
jogurt* alebo ,prirodny jogurt® sa pouziva pre jogurt vyrobeny len z mlie€nych zlozZiek, to je bez

pridavku Skrobu, Zelatiny alebo inych prisad.



Probiotika €i antibiotika?

Niektoré mikroorganizmy Ziju prirodzene v ludskom tele a pomahaju nam zachovat si zdravie.
Obsadzuju povrch sliznic a nedovolia, aby sa na nich rozmnozili neziaduce choroboplodné
mikroby. Tieto, tzv. probiotické mikroorganizmy vytvaraju prostrednictvom svojho metabolizmu
optimalne pH vnutorného prostredia telovych dutin a primerane stimuluju imunitny systém. Mnoho
baktérii sa nachadza v ¢revach — tvoria prirodzenu &revnu floru. Jej narusenie sprevadzaju hnacky
a rézne iné traviace problémy. Do traviaceho traktu sa dostavaju potravou. Su to najma baktérie
mlie¢neho kvasenia a im podobné formy mikroorganizmov. V sucasnosti, ked sa vyraba mnoho
trvanlivych mlie€nych produktov a inych potravin, objavili sa na trhu vyzivové doplnky, tzv.
probiotika, ktoré obsahuju kultury Cc&loveku prirodzenych baktérii — Bifidobacterium lactis,
Bifidobacterium longum, Bifidobacterium breve, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
rhamnosus, Lactobacillus bulgaricus a pod. Tieto uZitoéné mlieCne baktérie sa bezne vyskytuju
predovSetkym vo fermentovanych mlieCnych vyrobkoch ako su biele neochutené jogurty, acidofilné
mlieko, kefir a bryndza so Zivymi mlieCnymi kulturami. Su aj v nesterilizovanych zeleninovych
produktoch ako kysla kapusta a kvasené uhorky.

Antibiotika pozname ako lieky, ktoré pomahaju zdolat infek&né ochorenia spdsobené baktériami.
V situaciach, ked choroboplodné baktérie vitazia nad nasou imunitou, mézu nam zachranit zivot.
NerozliSuju vSak, ktoré baktérie su pre nas zlé a ktoré dobré. Zni€iaaj naSich probiotickych

pomocnikov. Preto po lieCbe antibiotikami lekari odporucaju probioticku stravu a vyzZivové dopinky.

MObr. 1. Lactobacillus acidofillus Zdroj: www.health24.com

Vi istit'?

Su v kazdom jogurte, ktory si kipime zivé mlieCne baktérie? Vymysli, ako to otestovat!

Ako sa da vyrobit jogurt doma? Najdi a vyskusaj postup.
Su vSetky biele jogurty vyrobené iba z mlieka?
AKy je rozdiel medzi kyslym (acidofilnym) mliekom a jogurtom?

Kto bol Luis Pasteur, ktorého priezvisko dalo nazov procesu znedkodnenia baktérii zohriatim
mlieka?

Prevarat’ €i neprevarat’ mlieko z mlie€nych automatov?

Preco treba uzivat probiotika az po lie€be a nie uz pocas lieCby antibiotikami?
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