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Zahust ena mléka

Odpaovanim vody na vakuovych odparkach.

Ohraté mléko steka v tenkem filmu za
Intenzivniho varu po viihi strar trubek a
ohtivaci medium je vétrubek. Vznikajici vodni
pary jsou odsavany.

1 sterilovana
+ pasterovana




Zahust ené mléko neslazené

Vyroba:

a) Pasterace miékatipeplo€ 120 °C 3 minuty.

b) Zahustni odpa&ovanim na susinu kolem 30 %.
c) Homogenizace.

d) Ochlazenina 4 az 7 °C, pm do plechovek.

e) Sterilace.

f) Vychlazeni plechovek.

Uchovavani p teplotach do 15 °C 9 &sial.




Zahust ené mléko slazené

a) Homogenizace a pasterace mléka.
b) Zahustni mléka na susSinu kolem 35 az 40 %.

c) Pak zahusghi mléka spolén¢ s roztokem sacharozy
az do dosazeni celkové susiny 75 %.

d) Rychlé vychlazeni na 30 °C a pozvolné dochlazo
(asi 3,5 h).

2> e) Aseptickeé plani do obal.

Na trhu i vyrobky ochucené (nagkakaem).

Skladovani p teplo€ do 15 °C, po dobu 6 — 12&sial
podle zfisobu baleni.




Susené mléko

Pl suseni je nutné z mléka odstranit asi 90 % voq
Suseni z fedem zahusheho mleka.

1. Kontaktni na horkych valcich.
2. Rozprasovaci.

Optimalni obsah susiny mléka je 96 az 98 %.




1. Kontaktni zp usob suseni

Zahusg&ne mléko je nanaseno

v tenke vrsté¢ (0,1 az 1 mm)

na povrch rotujiciho valce,
vyhrivaneho na 100 °C.

Suchy film je oddlen specielnim

nozem. B *-—'"-“mm“_,“..‘

L e e o e
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2. Rozprasovaci zp usob suseni

Zahuséne mleko je v susaen
rozprasovano na jemnou mihu
do proudu horkého vzduchu.
Susici prostor ma tvar valce ve
spodnicasti konicky nebo tvar
hranolu.

Vstupni teplota susiciho
vzduchu je 150 az 200 °C.
Teplota suseného mléeka je od
60 do 90 °C.

Z toho divodu jen malé
zmeny ve vlastnostech miéka.




Atomizer

Fig. 17.6 Rotating disc for alomising
mik in the soray drving chamibar,




Vibrofluidni
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s Concenirated milk
Mk powdiar
Heating air




Instantizace

Slouzi k vyrolg instantnich susenych vyrotk

2 Susené mleko je zv#lovano (parou, proudem vihkeho vzduchu,
odstedenym mlékem) a dochazi k aglomeraci 23@heho prasku.

2 Vytvorené granule se dosouseji proudem horkého vzduchu.

2 Hotovy vyrobek ma lepsi rozpustnost.

Fig. 17. 10 Fuld bed
For insfantsing milke
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Sortiment susenych
vyrobk U

e Cist¢ mléné nebo fortifikované vyrobky.

e Susena étska a kojenecka vyziva.
e Susené mléko dalSimutpnyslovemu zpracovani.
e Ochucené susené vyrobky.

e SusSena syrovatka, susene podmasli, susena smetana
suseny jogurt, susené koncentraty énieh bilkovin.




Baleni, skladovani a trvanlivost

Obaly z impregnované nebo upravené lepenk
z plastickych hmot. Obaly jsou hermeticky
uzavirany, dkteré jsou pliny inertnim

plynem, vakuové baleni se neédsilo.

Skladovani v suchych prostorachii, feploft
pod 20 °C.

Trvanlivost —4 az 12 gsial.
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