VYROBA MASLA

Kvétoslava Sustova

Maslo musi obsahovat min. 80 % (ale méné nez 90 %) mléCného tuku, max. 16 % vody
a max. 2 % mlécnych ne tuku v susiné.

Maslo se sniZzenym obsahem tuku tzv. ,,maslo tric¢tvrtétu¢né“ — obsahuje min. 60 %,
max. 62 % mlééneho tuku
Maslo s nizkym obsahem tuku tzv. ,,maslo nizkotuéné* — obsahuje min. 39 %,
max. 41 % mlecneho tuku.
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Vyroba masla diskontinualnim zpusobem
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Pouzity obrazky z Dairy Processing Handbook. Publisher Tetra Pak Processing Systems, Lund, Sweden, LP Grafiska AB, 1995.



