
 

 

 

ZAČIATOK 

 

 

 

HOMOGENIZÁCIA 

 

 

 

SRVÁTKA 

 

 

Baktérie mliečneho 

kvasenia posilňujúce 

imunitu organizmu 

 

 

Vedľajší produkt pri 

výrobe syrov 

 

 

 

Tepelné ošetrenie 

mlieka teplotami nad 

100 °C 

 

 

 

KAZEÍN 
 

 

 

 

PROBIOTIKA 

 

 

 

PASTERIZÁCIA 
 

 

 

 

 

Dôkladné rozmiešanie 

pridávaného tuku do 

mlieka 

 

Prevažujúca bielkovina 

v mlieku, ktorá sa 

vyzráža pri výrobe 

syrov 

 

Prevažujúca bielkovina 

v materskom mlieku, 

v kravskom mlieku sa 

vyskytuje v malom 

množstve 

 

 



     

 

 

ALBUMÍN 

 

 

 

EGALIZÁCIA 

 

 

 

FILTRÁCIA 

 

 

Neschopnosť organizmu 

rozložiť mliečny cukor 

v dôsledku nedostatku 

enzýmu laktázy 

 

 

 

KONIEC 

 

 

Tepelné ošetrenie 

mlieka teplotami do 

100 °C 

 

 

 

UHT OHREV 
 

 

 

 

LAKTÓZA 

 

 

LAKTÓZOVÁ 

INTOLERANCIA 

 

 

 

 

Odstránenie 

mechanických nečistôt z 

mlieka 

 

Úprava množstva tuku 

v mlieku, vykonáva sa 

po tepelnom ošetrení 

mlieka 

 

Disacharid – mliečny 

cukor, vplyvom činnosti 

baktérií mliečneho 

kvasenia prekvasuje na 

kyselinu mliečnu 

 


