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Smotana

Smotana je časť mlieka, ktorá obsahuje najviac tuku.  Smotana môže byť určená na priamu spotrebu, alebo sa z neho vyrába maslo, jogurty, syry.  Získava sa zbieraním z povrchu mlieka alebo odstreďovaním.

Druhy smotany:

· sladká - 12% tuku – varenie, pečenie

· kyslá - 18% - varenie, pečenie

· na šľahanie - 30-33% tuku (šľahačka)

· vysokotučná smotana - 40% tuku

Maslo

Maslo sa vyrába zo smotany.
Výroba  masla:
· pasterizácia smotany – zohrievanie na 90°C

· zmaselňovanie – mútenie masla

· balenie a skladovanie masla

Smotana  sa pred mútením zahrieva na teplotu mútenia a napúšťa do maselnice. Mútenie je ukončené, keď maslové zrno dosiahne veľkosť 2 až 6 mm. Nasleduje vypúšťanie cmaru (cmar je zbytok mlieka) cez sito. Vyrobené maslo sa z maselnice vyklopí  a balí sa na formovacích strojoch do obalov, v ktorých sa predáva.

Tvaroh a syry

Tvaroh je mliečny výrobok smotanovej chuti, tuhšej konzistencie a bielej farby. Vzniká zrážaním mliečnej bielkoviny varením. 
Syr je mliečny výrobok, ktorý obsahuje mliečnu bielkovinu, tuky a ostatné zložky mlieka.

Syr sa vyrába zrážaním mlieka syridlom alebo kyselinou mliečnou. Používa sa mlieko kravské, ovčie, kozie.

Syr sa používa surový, varený, pečený, údený i vyprážaný. 

Niektoré druhy syra:
Brie, Bryndza, Balkánsky syr, Čedar, Eidam, Ementál, Parmezán, Gouda, Camembert, Mozzarella, Roquefort
Otoč:

Otázky: 
1.Ktorá časť mlieka obsahuje najviac tuku

...............................................................................................................................................
2.čo sa vyrába zo smotany

...............................................................................................................................................
3.ako sa vyrába maslo

...............................................................................................................................................
4.ako sa vyrába syr

...............................................................................................................................................
5.sú mliečne výrobky potrebné pre zdravie​?

...............................................................................................................................................
6. nájdi na Youtube postup spracovania mlieka, výrobu syra, urob si z toho poznámky, prípadne odfoť mobilom
................................................................................................................................................
................................................................................................................................................
................................................................................................................................................
................................................................................................................................................
................................................................................................................................................
................................................................................................................................................
................................................................................................................................................
................................................................................................................................................
................................................................................................................................................
7.máš rada/rád mlieko a mliečne výrobky?

................................................................................................................................................
