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Maslo
Maslo je výrobok s koncentrovaným mliečnym tukom, najmenej je ho v ňom 80 %. Má príjemnú chuť, vôňu aj sfarbenie.

Zložením ide teda o mliečny tuk , v ktorom je rozptýlené určité množstvo vody s nízkym obsahom mliečneho cukru, kyseliny mliečnej, bielkovín a rozpustných minerálnych látok. Svojou biologickou hodnotou, najmä pre obsah vitamínov A a D, nenasýtených mastných kyselín, ako aj pre veľmi dobrú využiteľnosť a stráviteľnosť je vhodné pre deti, chorých, kojace matky a diétne stravovanie.

Získava sa mútením primerane upravenej kyslej, polokyslej alebo sladkej smotany v maselniciach. Jeho výťažnosť závisí od mnohých faktorov (napr. od tukovosti smotany, jej teploty, kyslosti, sparenia a podobne) . Prítomnosť mlieka v masle znižuje jeho trvanlivosť.

Maslo uskladňujeme v chladnejších, suchých, dobre vetrateľných miestnostiach(pri 6°C to môže byť 6 až 7 dní) s tlmeným svetlom. V blízkosti nesmú byť zapáchajúce látky, lebo maslo ich zápach ľahko prijíma.

Druhy masla:
· výberové maslo (16% vody)

· mrazené maslo

· nátierkové maslo (50% maslo, zvyšok rastlinná hmota)

· nízkoenergetické maslo

· maslo s laktoflórou (vyrába sa z kyslej smotany, vedľajším produktom pri výrobemasla je CMAR)

[image: image8.jpg]


Obr. Mandľové maslo
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Obr. Bambucké maslo
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Obr. Kakaové maslo
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  Obr. Domáce Ghee maslo
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 Obrazok. Bylinkové maslo
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 Obrázok. Murumuru maslo
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Obrázok . Domáce maslo

Úloha pozrite si na youtube vyhľadávači  výroba masla :
https://www.youtube.com/watch?v=FJDh9wlgRm4
