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Kupujeme mlécné vyrobky
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Pozor na teplotu a datum spotreby!

Miléko a mlécné vyrobky jsou velmi nachylné ke zkaze. Kupovat byste je proto méli pouze u
provérenych prodejct, u nichz jste presvédceni, ze nebyl porusen teplotni retézec pri transportu a
skladovéani. Teplota pro uchovani a prodej mlé¢nych vyrobka se musi pohybovat mezi 4 a 8 °C coz
by mél zohlednit i sém spotiebitel. Na obalech takovychto potravin musi byt uvedeno, do jakého data se
musi dany vyrobek spotiebovat (s vyjimkou trvanlivého, suseného a kondenzovaného mléka, na némz je
uvedena minimadlni doba trvanlivosti), a dale tidaje o podminkéach skladovani.

Informaci , spotfebujte do” neberte na lehkou vahu.Pri konzumaci mléka a mléénych vyrobka po datu
spotreby mohou hrozit zdravotni potiZe, nebo dokonce otrava.

Na druhou stranu se nebojte zbozi s kratkou expiraci. Sdruzeni ochrany spotiebitell chytre radi, ze
¢im krat$i ma mléény vyrobek trvanlivost, tim méné byl prumyslové zpracovan a o to méné
konzervacnich prisad do néj bylo pridano.

Obale, obale, ktery je nejvyzivneéjsi?

U mléka musi byt navic uvedeny obsah tuku a zpusob tepelného oSetreni. Podle obsahu tuku se konzumni
mléko uvadi na trh jako:

* plnotucné mléko (standardizované) s obsahem tuku minimalné 3,5 %,



* plnotucné selské nestandardizované mléko s obsahem tuku stejnym, jako byl v
mléce po nadojeni, ale nejméné 3,5 %,

® polotucné s obsahem tuku mezi 1,5 % a 1,8 % a

* nizkotucné (odstredéné), které ma nejvyse 0,5 % tuku.

Jak uvadi server Bezpecnost potravin, konzumni mléko musi byt vzdy tepelné oSetrené, aby byla zarucena
jeho zdravotni nezavadnost. Podle metody tepelného osetreni (pasterace, vysoka pasterace, UHT Ci
sterilace, které se lisi vy$i dosazené teploty, teplotni vydrzi a postupem provedeni) se dosahuje ruzné miry
trvanlivosti, ale také urc¢itych rozdili v chemickych a senzorickych vlastnostech mléka.

U mlé¢nych vyrobku plati stard zndma pravda, Ze v jednoduchosti je krdsa a v preneseném slova smyslu i
zdravi. Cim méné latek bylo do vyrobku pridano, tim lépe. Stejné jako pro mléko, tak i pro bilé jogurty
plati prisné pravidla. Podle legislativy nesmi bily jogurt obsahovat zadna dalsi adivita (konzervanty,
stabilizatory ani zdmérné pridané enzymy). Do ovocnych a ochucenych jogurti mohou byt pridané latky,
které jsou legislativné povoleny (barviva, aromata, stabilizdtory). Slozeni musi byt uvedeno na obalu, tu¢né
nebo jinak zvyraznéné pak v pripadé, Ze je dana slozka dominantni v nazvu daného vyrobku (napr. obsah
jahod v jahodovém jogurtu). Snazte se vybirat takové mlécéné vyrobky, které obsahuji co nejvice prirodnich
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smichand s jogurtem, nebo ji promichame az pri samotné konzumaci.

Pozor na nizkotucné produkty

Notoricti dietari budou automaticky preferovat mlééné vyrobky, které jsou oznacené jako nizkotucné.
Odbornici vSak radi, abyste si vice v§imali idaju na etiketé. Snizené mnozstvi tuku muze jit ruku v ruce
se zvySenym obsahem sSkrobu, jimz se mléc¢ny vyrobek zahustuje. A skrob je jednim z
polysacharidi, tedy cukru! Konzumace nizkotu¢nych vyrobkt neni vyhodna ani z dvodu horsi
vstrebatelnosti vitaminu A, D, E a K, které jsou rozpustné pravé v tucich.

Syrovatky se bat nemusite

Jisté se vam nékolikrat stalo, Ze se po otevieni na jogurtu objevila bila tekutina. Jedné se o uvolnénou
syrovatku, kterou byste urc¢ité neméli vylévat. Ochuzujete se o zdravi prospésné latky.

Maslo a mlécné tuky

Jako ,,cerstvé maslo” 1ze oznacit maslo do 20 dnu od data vyroby.Jako , stolni maslo” se oznacuje
maslo mrazirensky skladované nejdéle 24 mésicu od data vyroby pri teplotach minus 18 °C a
nizsich. Na rozdil od ¢erstvého masla musi byt na stolnim mdésle uvedeno i datum vyroby. U spotrebitelsky
baleného stolniho maésla je datum pouzitelnosti 20 dnu od data vyskladnéni z mrazirenského skladu.

Pri vybéru byste méli sledovat obsah mléc¢ného tuku. Evropska i ¢eskd legislativa pozaduji, aby maslo
obsahovalo minimalné 80 % a maximalné 90 % mlécného tuku. Na pultech obchodu se nejcastéji vyskytuji
masla s obsahem tuku 82 %. Obsah vody sice spotrebitel na obalu nenajde, nicméné legislativné je maximum
stanoveno na 16 %. Ne vzdy lze z obalu zjistit zemi ptvodu, jednoznac¢né ji poznate diky symbolu zdravotni



nezavadnosti s kédem dané zemeé (na obalu jako maly ovalek napt. se zkratkou CZ).

Prodej ze dvora a mlécnych automatu

V poslednich letech roste poptavka po syrovém mléce, nejspis pro jeho vysoky obsah tuku a specifické
chutové vlastnosti. Jedna se o tepelné neosetrené mléko, jehoz prodej podléha velmi prisnym
pozadavkum, které resi zejména veterinarni zakon.

Syrové kravské mléko ma prirozené vyssi obsah tuku, a tim padem i vyssi energetickou hodnotu.

Na vSech mlécnych automatech, v nichz se syrové mléko prodava, musi byt uvedena informace tykajici se
nutnosti toto mléko prevarit. Syrové mléko bez oSetreni muze byt prodano dvé hodiny po nadojeni,
poté vsak musi byt zchlazeno na 8 °C a prodano do 24 hodin.



