o ’ Pri pokuse sa pouzilo
SenZOI’ICke mlieko z PD Jarovnice.
maAﬁo_ . Vyrobca garantoval obsah
hOd nOten =] tuku v mlieku 5%. Mliecny
tuk sa nachadza vo forme
tukovych gulocok, ktoré
vystupujua na povrch a
~ tvoria vrstvu smotany.

Je mlieény vyrobok
zo smotany. Domaéca
vyroba sa sklada z
odoberania smotany
a mutenia. Postupne
sa tvori maslové zrno
a oddel'uje sa
tekutina — cmar.
Vzniknutd maslova
hmota sa premyva
vodou, maslo sa B “
zmiesi, vytvaruje a odoberani_e smoan ' q

. \1 \\1
premyvanie
chladi. — |

Domace maslo ma kratSiu trvanlivost ako priemyselne
pripravené maslo. Obsahuje viac bielkovin, vitaminov a

mineralnych latok. Jednou z mozZnosti konzervovania masla
- je pridanie soli. ‘

Hodnotili sme tieto znaky :
farba, vona, chut




Senzorické hodnotenie
Vysledky :

Hodnotili sme tieto znaky :
farba, vona, chut

: Na hodnotenie sme pouZili fa rba 2
(p r|emyse|ne oznacenie z hedonického

vyrabané) hodnotenia pre deti vona 1
ﬁx/\ 7 oy '
farba 2 T .
vona 2 (vyrobené v
chut 2 skole)

Domace maslo ma kratSiu trvanlivost ako priemyselne
pripravené maslo. Obsahuje viac bielkovin, vitaminov a

mineralnych latok. Jednou z moznosti konzervovania masla




&m& Senzorické

Je mlie€ny vyrobok, ktory zarad'ujeme medazi tzv, hOd n Ote n ie

kyslé syry. Tento ndzov sa pouziva pre mlie¢ne
vyrobky vyzrédzané pomocou kyseliny mlieénej (
méze sa pridat aj malé mnozstvo syridla).

Tvaroh obsahuje hlavne zloZzen( bielkovinu kazein. R
Do tekutiny po vyrobe tvarohu - srvéatky sa =5, R
dostavajua este jednoduché bielkoviny — albuminy a / f Uﬁ |
globuliny. Mlie€ne bielkoviny patria k
plnohodnotnym, obsahuja esencidlne
aminokyseliny, ktoré si ludsky organizmus nevie
s@m vyrobit, preto ich musi ziskavat z potravin.

Hodnotili sme tieto znaky :
farba, vona, chut

naberanie oddelenie |
. kyslého mlieka od srvatk

Vyroba z kyslého mlieka.

Vytvorena kyselina mliecna, ktora vznika posobenim mliecnych baktérii, meni
kyslost mlieka a dochadza ku zrazaniu bielkovin. Mlie€ne baktérie sa v mlieku

prirodzene vyskytuja. Pri priemyselnej vyrobe sa pridavaju mliecne kultury
mikroorganizmov, aby vyrobky mali vyrovnanu kvalitu.....
Pri zohrievani kyslého mlieka postupne pozorujeme =) # . _ ;
zhluky tvarohovej hmoty.
Tvaroh precedime a tym oddelime srvatku.

zohrlevanle

. zrazanie | /8



Senzorickeé Qodnotenie

Hodnotili sme tieto znaky :
farba, vona, chut

: Na hodnotenie sme pouZili fa rba 2
(pr|emyse|ne oznacenie z hedonického

vyrabany) hodnotenia pre deti vona 1

faArE)a 2 DOOLOOE chut 2
vona 3 1 2 3 4 5 6 (vyrobeny v

skole)

chut 2

Vysledky :




