ZACIATOK

HOMOGENIZACIA

SRVATKA

Baktérie mliecneho Ved/ajsi produkt pri Tepeiné osetrenie
kvasenia posilfiyjuce vyrobe syrov mlieka teplotami nad
imunitu organizmu 100 °c
KAZEIN PROBIOTIKA PASTERIZACIA

Dokladné rozmiesanie
priddvaného tuku do

mliieka

Prevazuyjuca bielkovina
v mlieku, ktord sa
vyzrdZa pri vyrobe

syrov

PrevaZujuca bielkovina
v materskom mlieku,
v kravskom mlieku sa

vysKytuje v malom

mnoZstve




ALBUMIN EGALIZACIA FILTRACIA
Neschopnost’ organizmu Tepelné osetrenie
rozloZit’ mliecny cukor mlieka teplotami do
4 KONIEC P
v dosledku nedostatku 100 °c
enzymu laktdzy
LAKTOZOVA
UHT OHREV LAKTOZA
INTOLERANCIA
Uprava mnoZstva tuku Disacharid - mliecny
Odstrdnenie v mlieku, vykondva sa cukor, vplyvom Cinnosti

mechanickych necistot z

mliieka

po tepelnom osetreni

mliieka

baktérii mliecneho
kvasenia prekvasuje na

kyselinu mliecnu




