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MIéko je biologicka tekutina, sekret mlécné zlazy urceny k vyzivé mladat. Latky v
mléce obsazené jsou v rizném stupni disperze. MIécny cukr (laktosa) a pievazna Cast
mineralnich latek tvofi pravé roztoky, bilkoviny jsou v mléce ve formé¢ koloidni a mlécny tuk

ve formé disperze tukovych kulicek.

Kravské mléko obsahuje 12 — 14 % suSiny a 86 — 88 % vody. SuSinu mléka tvori
mlécny tuk a tukuprostéd susina mléka. Mléko obsahuje 3,5 % a vice tuku. Tukuprosta suSina
je tvorena bilkovinami mléka (kolem 3,2 %), mlé¢nym cukrem laktosou (4,5 — 5,2 %) a déle
celou fadou minoritnich slozek jako jsou mineralni latky, vitaminy a enzymy.

Z hlediska vyZivy je mléko cennym zdrojem energie, velmi kvalitnich bilkovin, mlééného
tuku, vapniku, vitaminii A a D, vitamini skupiny B, zvlasté riboflavinu, dalSich vitamini a
mineralnich latek.

Kravské mléko, diky tomu, Ze ndm slouzi jiz v Gtlém véku jako nahrazka matetského
mléka a pozd¢ji jako jedna ze zakladnich potravin, méa na nase zdravi mimotfadny vliv. Je to
nejkomplexnéj$i potravina, kterou matka pfiroda vymyslela. Mléko je zdrojem vysoce
kvalitnich bilkovin, véapniku, hot¢iku, inositolu, biotinu, vitamini A a D, vitamini Bl
(thiaminu) - zejména v n€kterych mléénych vyrobcich a B2 (riboflavinu), dalSich vitamint
fady B. MIléko kravské je pozivatinou, ktera je vyznamnym dodavatelem Sirokého spektra
zivin jako jsou mineralni a stopové prvky napi. zinek, méd’, selen, fosfor a jod, zvlaste

vzhledem k mnozstvi konzumace mléka a mlé¢nych vyrobkt.

Syry jsou dulezitym zdrojem pro lidsky organismus nepostradatelnych bilkovin.
Obsahuji vSechny esencidlni aminokyseliny nezbytné pro lidskou vyzivu, zvlasté lysin, ktery
chybi v rostlinnych bilkovinach. Obsah bilkovin ptevysuje podil bilkovin v mase, vyhodna je
také vysoka stravitelnost bilkovin syra az 95 %. Denni doporucena davka bilkovin je ze 100 g
tvrdého syru hrazena ze 40 - 50 %. Pfedev§im aminokyselindm kyselin¢ asparagové a
glutamové se pfisuzuje podplrny t¢inek na vylu¢ovani Zalude€nich $tav. Pti zrani syra je
hlavni bilkovina kasein rozkladédna az na volné aminokyseliny, z kaseinu se v prib&éhu zrani

uvoliuji biologicky aktivni peptidy, které maji fadu pozitivnich €inkti na zdravi.



Syry se vyznacuji vysokym obsahem mineralnich latek, predevSim vapniku, ktery je
nezbytny pro rast a zdravi kosti a zubii. Na vapnik jsou bohaté syry s vysokym obsahem
susiny, které jsou také tuzsi a kompaktnéjsi. K pokryti denni potieby vapniku sta¢i snist 100 g
tvrdého syra nebo dvaaptlkrat tolik syru mékkého. Neméné diilezité jsou i dal$i mineralie

jako fosfor, hot¢ik, sodik, draslik, stopové prvky.

Tuk v syrech je nositelem chuti a konzistence syrt, je bohaty na vitaminy rozpustné v
tucich, pfedevs§im vitaminy A a E. VEtSi mnoZstvi vitamint skupiny B najdeme v plisnovych

syrech, u syrt s modrou plisni mléény tuk vyznamné ovlivituje vyslednou chut’ syra.

Bilkoviny mléka jsou z nutri¢niho a technologického hlediska nejvyznamné;jsi slozkou
mléka obsahujici esencialni aminokyseliny. Mléko obsahuje dvé vyznamné skupiny bilkovin
— kasein a syrovatkové bilkoviny. Vyroba syrt je zaloZena na srazeni kaseinovych bilkovin z
mléka. Proto jsou syry velmi vyznamnym zdrojem kvalitnich bilkovin. Syry obsahuji v§echny
esencialni aminokyseliny nezbytné pro lidskou vyZivu, zvlasté lysin, ktery chybi v rostlinnych
bilkovinach. Obsah bilkovin v syrech pievysuje podil bilkovin v mase. Vyznamna je vysoka
stravitelnost bilkovin syra, kterd mize byt az 95 %. Porce 100 g tvrdého syru je schopna
uhradit denni doporudend davku bilkovin ze 40 - 50 %. Salek mléka uhradi denni

doporucenou davku bilkovin ze 16 %.

Bilkoviny mléka jsou vyznamnymi prekursory, z nichz se uvoliuji biologicky aktivni
peptidy. Tyto biologicky aktivni peptidy se uvoliuji pii vyrobé kysanych mléénych produkta,
béhem zrani syrt a z mléka a mlécnych vyrobkil v lidském travicim traktu. Nékteré z nich

snizuji krevni tlak, zesiluji imunitu, maji antimikrobidlni a¢inky.

Mlécny tuk je energeticky nejbohat$i slozkou mléka. Obsahuje vysoky podil
nasycenych mastnych kyselin (50 — 70 %). Kolem tfetiny ze vSech mastnych kyselin tvofi
kyseliny laurova, myristovd, palmitovd. V mlé¢ném tuku je vysoky také obsah dalSich
nizkomolekularnich mastnych kyselin jako jsou kyseliny maselnd, kapronova, kaprilova.
Vysoky podil nasycenych mastnych kyselin je mléku a mléénym vyrobkiim vytykan
odborniky pro vyzivu jako rizikovy faktor, na druhou stranu pravé diky této specifické
skladbé¢ mastnych kyselin je mlé¢ny tuk nositelem chuti a viiné¢ mléka a mléénych vyrobk.

Proto je plnotu¢né mléko chutové plnéjsi/ucelené nez mléko odstiedéné. Také smetana a



maslo, které jsou bohaté na mlécny tuk, maji svoji specifickou pfijemnou chut’, a to i syry s

vyS$im obsahem mlé¢ného tuku vnimame jako chutnéjsi.

Mlécny tuk je uspotadan do tukovych kapének spravné globuli, které maji velikost od
0,1 do 12 um. Diky témto malym tukovym globulim a diky kratkym fetézcim mastnych

kyselin je mlé¢ny tuk velmi dobie stravitelny.

MIlécny tuk obsahuje fadu doprovodnych latek mezi nimi cholesterol, fosfolipidy
predevsim lecitin, vitaminy rozpustné v tucich, pfedev§im vitaminy A a E. Obsah cholesterolu
v mléce je precenovan. Ve 100 ml plnotuéné¢ho mléka je 14 mg cholesterolu, ve stejném
mnozstvi polotuéného mléka je pouze 6 mg cholesterolu. Coz je ne pfili§ vyznamné mnozstvi,
z hlediska 300 mg cholesterolu, které nemame ve vyzivé denné piekrocit. Nejnovéjsi odborna
literatura navic zminuje vyznamné ochranné ucinky vépniku, lecitinu, kyseliny linolové a

konjugované kyseliny linolové, které jsou v antagonistickém vztahu k cholesterolu.

Vyzkum se v soucasné dob¢ ubira prave ke sledovani pozitivniho u¢inku konjugované
kyseliny linolové (CLA) na lidské zdravi. Konjugovana kyselina linolova se vyskytuje
piedevsim v tucich prezvykavct, tedy i v mlé¢ném tuku. V mléce, masle a syrech mnozstvi

CLA kolisa v zavislosti na jejich tu¢nosti od 1 do 6 mg.

MIécny cukr je zastoupen predevSim laktosou, kterd se nachdzi v riizném mnozstvi v
mléce vSech savci, tedy 1 v mléce matefském. V kravském mléce obsah laktosy kolisa od 47
do 52 g v litru. Laktosa se vyskytuje specificky jen v mléce, je rozpusténa v ptritomné vod¢ a
dodava mléku nasladlou chut. Sladivost laktosy je niz8i neZz sladivost fepného cukru
sacharosy (pouze 27 - 39 %). Laktosa je dtlezita pii mlééném kvasSeni v technologii kysanych
mléénych vyrobkll (jogurty, acidofilni mléko, kyska, kefir) a u syrt, dale ma vliv na
rozpustnost suseného mléka, ovliviiuje chut’ a barvu mléénych vyrobk, pii jejichz zpracovani
je pouzivana vysoka teplota (UHT mléko, zahus§téné mléko, susené¢ mléko). Pii konzumaci
mléka probihd hydrolyza (rozklad) laktosy v tenkém stievé pilisobenim enzymu laktasy (tento
enzym produkuji rovnéz bakterie mlécného kvaSeni). Pokud u nékterych lidi laktasa chybi,
vznikaji pfi traveni problémy (nadymani, pocity nevolnosti). Pro tyto jedince jsou z tohoto
divodu vhodngjsi kysané mlécné vyrobky, kde je laktéza jiz z velké casti bakteriemi

mlécného kvaSeni postupné pfeménéna na kyselinu mlé¢nou.



Mineralni latky jsou obsazeny v mléce v mnozstvi kolem 7 g v litru. Z hlediska vyzivy
je nejvySe cenén vysoky obsah vapniku v mléce, déle je cenny i obsah drasliku, hot¢iku a
nékterych stopovych prvkd (jodu, Zeleza, kobaltu, manganu, fluoru, molybdenu, zinku).
Vyznamna je vysoka vyuzitelnost mineralnich latek z mléka, coz je dilezité pro zdravy vyvoj
kostry, podporu zdravi zub, prevenci fidnuti kosti tzv. osteopordzy a jako prevence vysokého
krevniho tlaku. Denni doporucena spotfeba vapniku dosahuje u dospivajici mladeze az 1,3 g,
coz je mnozstvi obsazené v 1 1 mléka. Bohatym zdrojem véapniku jsou i dal$i mlééné vyrobky.
Napf. jogurt obsahuje tolik vapniku kolik mléko, ze kterého byl jogurt vyroben. V piipadé, ze
je pii vyrobé jogurtu zvySena suSina jogurtu suSenym mlékem, je obsah vapniku vyssi.
Vysoky obsah vapniku maji také syry, a to pfedevSim syry tvrdé. K pokryti denni potieby
vapniku staci snist 100 g tvrdého syra nebo dvaapiilkrat tolik syru mékkého.

MIéko a mlécné vyrobky jsou z hlediska piijmu vapniku zcela nezastupitelné. Rlizné
potraviny obsahuji vapniku velké mnozstvi, ale na§ organismus je schopny vstiebat z n¢ho jen
malou ¢ast. Odbornici na metabolismus se shoduji v ndzoru, Ze vyuzZitelnost vapniku z mléka
a mlécnych vyrobkl je vysokd. Vstfebavani vapniku z mléka a mléénych vyrobkia zlepsuje
pritomny vitamin D, laktosa, nékteré aminokyseliny a fosfopeptidy v mléce, kyselé prostredi
jogurti a kysanych mlék a mnozstvi do 500 mg Ca v jednorazové davce. Z mlécnych vyrobkl

je jako zdroj vapniku nejvhodnéjsi polotuc¢né mléko ¢i polotucny jogurt.

Pro prevenci osteoporozy doporucuji I€kati pravidelnou konzumaci mléka a mlécnych
vyrobkl. V pribé¢hu dne bychom méli organismu dodat ve 2 az 3 porcich ptiblizn¢ 1 gram
vapniku. Mohou to byt napt. tyto kombinace mléka a mlécnych vyrobka: 0,2 1 mléka + 180 g
jogurtu + 1 platek tvrdého syra (25 g) + 50 g tvarohu nebo 0,5 1 mléka + 2 platky tvrdého syra
+ 2 platky celozrnného tmavého chleba (90 g).

Vitaminy v mléce jsou prakticky vSechny, i kdyZz koncentrace nckterych je pouze
minimalni. V mléce je vysoky obsah piedev§im vitamini B skupiny (jsou tvofeny
mikroflérou zazivaciho traktu), v dob¢€ pastvy a zeleného krmeni jsou i zvySené hladiny beta
karotent a vitaminu D. Beta karoten, jako provitamin vitaminu A, zplsobuje zluté zabarveni
mlécného tuku. Vitamin Bl (thiamin) je vyznamny zejména pro metabolismus sacharidii a
aminokyselin, jeho nedostatek zplisobuje avitamindzu neurologické onemocnéni tzv. nemoc
beri — beri. Jeho denni potfebu kryje mléko a mlécné vyrobky z 8 - 14 %. Vitamin B2

(riboflavin) je soucasti enzyml glycidového a bilkovinného metabolismu, zasahuje do



oxidace kyseliny askorbové. Mléko a mlééné vyrobky kryji zpravidla zna¢nou ¢ast potieby
vitaminu B2 (40 % i vice). Vitamin B6 (pyridoxin) je vyznamny zejména pro metabolismus
aminokyselin. PfestoZe je jeho obsah v mléce maly, jeho potiebu kryje mléko a mlécné
vyrobky zhruba z 12 %. Vitamin B12 (kobalamin) obsahuje centrdlné umistény kobalt a ma
funkci pii syntéze nukleovych kyselin. Jeho potfebu kryje mléko a mlé¢né vyrobky z 20 %.
Niacin (vitamin B3, vitamin PP), spole¢né oznaceni pro kyselinu nikotinovou a nikotinamid
(amid kyseliny nikotinové), jsou soucasti mnoha enzymu, ucastnicich se reakci v Krebsove
cyklu. Mléko kryje potiebu niacinu zhruba z 10 %, obsahuje vSak vétsi mnozstvi tryptofanu,
ze které se niacin syntetizuje. Vitamin A (retinol) se syntetizuje z provitamini A -
karotenoidil, z nichz nejvyznamnéjsi je B — karoten. Mléko kryje potfebu vitaminu A z 15 %,
ktery je nepostradatelny zejména pro zrak a spravny rust, provitaminy vitaminu A maji rovn¢z
antikarcinogenni u¢inky. Vitamin D (kalciferol, antirachiticky vitamin) vznika ptisobenim UV
zafeni z provitamini D (provitaminem D2 je ergosterol, provitaminem D3 je
dehydrocholesterol. Vyznam tohoto vitaminu je pfedev§im v tom, Ze se ucastni metabolismu
Ca a P, nedostatek se projevuje nespravnym ristem a vyvojem kosti. Vitamin E (tokoferol,
antisterilni vitamin) je nejvyznamnéjsi lipofilni antioxidant, chrdni nenasycené lipidy pted
poskozenim volnymi radikédly (zejména o - tokoferol). Vitamin K (koagulacni vitamin) se

uplatniuje pti srazeni krve, jeho nedostatek se projevuje poruchami srazlivosti krve.

Hlavni zdroje sodiku ve vyzivé

M sul jako ingredience
W daldi potraviny

® obilné vyrabky

W maso, ryby, drabez
M syry

W zelenina

W ostatni mlécné vyrobky
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Jedna sklenice mléka denn¢ doda dospélému Clovéku nasledujici denni doporucené

mnozstvi:

- Vapnik = 30 %, vapnik je dilezity pro stavbu kosti a zdravi zubt

- Vitamin D = 25 %, nezbytny k podpofe absorpce vapniku a jinych minerala

- Riboflavin = 24 %, pomahé ptevadét energii z potravin

- Fosfor = 20 %, pomaha pii tvorbé kosti, je nezbytny pro komunikaci mezi buiikami a pro
uchovéni a uvolilovani energie

- Bilkoviny = 16 %, jsou potfebné po stavbu svald, ve vyzivé lidi jsou naprosto nutné a

nenahraditelné

- Vitamin B12 = 13 %, potiebny pro tvorbu ¢ervenych krvinek

- Draslik = 11 %, hraje diileZitou roli ve vedeni nervovych vzruchti, tvorbé energie, upravuje
krevni tlak

- Niacin = 10 %, je nutny pro uvolilovani energie z potravy, potiebny pro normalni funkci
enzymu a metabolismus mastnych kyselin a sacharidu.

- Vitamin A = 10 %, dulezity pro dobry zrak a kvalitu pleti, je také dtlezity antioxidant



Miléko je vzhledem ke svému vysokému obsahu vody a zivin vhodnym prostiedim pro
rust mikroorganismil. Cokoli se pokazi ptfi hygiené¢ ziskdvani syrového mléka, nedad se jiz

mlékarenskym oSetfenim, ani zpracovanim napravit.

Pro vyrobu kvalitniho a zdravotn¢ nezavadného syrového mléka je zapotifebi se
zamgefit na tfi oblasti:
technologii ustajeni
technologii krmeni

technologii dojeni

Postup ¢isténi a dezinfekce jednoduchymi ptipravky je Casoveé nadrocny a zahrnuje:
vyplach zatizeni vlaznou vodou
cirkulaéni ¢isténi
vyplach vodou
cirkula¢ni dezinfekci

vyplach zatizeni studenou vodou

Postup cisténi a dezinfekce kombinovanymi ptipravky je jednodussi a Casové méné
naro¢ny a zahrnuje:
vyplach zatizeni vlaznou vodou
cirkulaéni ¢isténi a dezinfekei

vyplach studenou vodou

Sanitace horkou okyselenou vodou (ABW) zahrnuje pouze:
vyplach zatfizeni horkou okyselenou vodou (min.90 °C na vstupu) 2 — 5 minut
vyplach pouze horkou vodou 2 — 5 minut

vysuSeni vnitfniho povrchu proudem vzduchu



Postup pii dojeni

A\

ptiprava dojirny k dojeni (omyti a dezinfekce prostiedi dojirny)

Y

toaleta mléénych zlaz pred dojenim (polosuchd nebo suchd toaleta jednordzovymi
papirovymi ruéniky)

oddojovani prvnich stfikli do nddoby s cernym dnem (mastitida)

vlastni dojeni (dodrzeni techniky dojeni)

dezinfekce strukt

filtrace mléka (vyména filtrt béhem nebo po ukoncéeni dojeni)

chlazeni mléka (dle legislativy)

uchovani mleka (dle legislativy)

¢isténi a dezinfekce dojiciho zafizeni (viz predchozi text)

YV V. V V V V V V

¢isténi a dezinfekce mléCnic (Gchovné nadrze sanitovat rucn€, tchovné tanky se

sanituji automaticky)

Doji¢ je osoba, ktera by méla byt kvalifikovand (odbornd uroven teoreticka a
praktickd) a mél by dodrzovat zasady technologické kazné. Kazdy pracovnik, ktery pracuje s
potravinami (syrovym mlékem) musi mit u sebe zdravotni prukaz a musi byt prosty
onemocnéni infekénich, hore¢natych, hnisavych a koznich. Spravny doji¢ ma rad zvirata a

dodrzuje zésady pohody zvirat (welfare) a tim zvysi uzitkovost dojnic.

Miléko je bila, az lehce nazloutla tekutina obsahujici primérné 87,3 % vody a 12,7 %
susiny. SuSinu tvofi primérné 3,9 % mlécného tuku, 3,4 % bilkovin, 4,7 % mléného cukru a

0,7 % ostatnich anorganickych latek a organickych.

Syrové mléko svezené cisternami, event. v konvich do mlékarenskych zavodd,
prochdzi tzv. zdkladnim oSetfenim mléka, které spociva v cisténi, tepelném oSetieni a

vychlazeni mléka.



Bilkoviny mléka

MIéko je velmi dobrym zdrojem lehce stravitelnych a vyzivove kvalitnich bilkovin. Z
tohoto hlediska je piekonano pouze bilkovinami matetského mléka a bilkovinami vejce.
Pfitom nutriéni hodnota syrovatkovych bilkovin je vys$si nez nutri¢ni hodnota kaseinovych

bilkovin.

Dusikaté latky mléka tvofi nejkomplexné€jsi slozku mléka. Urcuji zakladni fyzikalni a
chemické vlastnosti mléka a nékteré z nich krom¢ nutriéni hodnoty maji vysoce vyznamné

biologické funkce (imunoglobuliny, laktoferin, enzymy aj.).

Z veskerého dusiku v mléce je ale v bilkovindch obsazeno v idedlnim ptipadé pouze
93 az 95 %, zbyvajicich 5 az 7 % je obsazeno v nebilkovinnych dusikatych latkach. Proto se
tato hodnota bézné oznacuje jako hruba bilkovina (v angli¢tiné crude protein) — v mléce 3,2
az 3,6 %. Obsah skute¢nych — ¢istych bilkovin (v angli¢ting true protein) — v mléce 3 az 3,3 %

je tedy nejméné o téchto 5 az 7 % nizsi.

Zakladni rozdéleni dusikatych latek mléka:

Kasein — je hlavni bilkovinou mléka, syntetizovanou mlécnou zlazou. Jedna se o
komplex frakci fosfoproteidu. Zakladnimi frakcemi jsou as, p a « (kapa) kasein. VSechny
frakce kaseinu mimo frakci k—kasein jsou vysoce citlivé na pfitomnost vapniku v mléce. Proti
vysrazeni je chrani ptitomnost k kaseinu. Kasein je v mléce vazan na vapnik. Pfevazna cast
kaseinovych frakci je v mléce od zdravych dojnic spole¢né vazana do velkych koloidnich
utvarli, oznacovanych jako kaseinova micela. Kromé kaseinovych frakci byly v téchto
micelach zjiStény 1 vapnik, hotcik, citraty a fosfity. Typickd micela kravského mléka
obsahuje asi 20 000 molekul kaseinti. Micelu tvoti zhruba z 93 % kaseiny, asi 3 % hmotnosti
jsou vépenaté ionty, 3 % anorganického (volného) fosfatu, 2 % fosfatu vdzaného jako
fosferin, 0,4 % citratu a do 0,5 % byva sodnych, draselnych a hotecnatych iontl. Primér
vzniklych micel se pohybuje mezi 50 — 300 nm. Jejich velikost zavisi na obsahu as—kaseinu a

k—kaseinu.

Syrovatkové bilkoviny — jako syrovatkové nebo sérové bilkoviny se oznacuje ta Cast

bilkovin, které zlistavaji v roztoku (syrovatce) po vysrazeni kaseinu pii pH 4,6. V kravském



mléce, stejné jako v mléce ostatnich prezvykavci, predstavuji asi 17 az 20 % z Cistych
bilkovin mléka. B—laktoglobulin tvoti z téchto frakci nejvétsi podil, ktery je stejné jako a —

laktalbumin syntetizovan mlé¢nou zlazou.

Dalsi dvé bilkovinné frakce jsou totozné s bilkovinami krve — sérum albumin a
imunoglobuliny. Jejich podil v mléce od zdravych krav v laktaci je relativné nizky, vyrazné se

vsak zvySuje jejich obsah v mlezivu a také v mastitidnim mléce.

Proteoso-peptony — tepeln¢ stabilni fosfoproteiny, rozpustné pii pH 4,6. Tvofti asi 2 az
6 % z cistych bilkovin, které tvoii jen maly podil z bilkovinnych sloZzek mléka a v podstaté se

Jiz nejedna o bilkoviny, ale o kratsi peptidy.

Ostatni bilkoviny mléka — jednd se o fadu minoritnich latek bilkovinné povahy

(enzymd, lipoproteind apod.).

Nebilkovinné dusikaté latky — tyto latky zlstavaji v roztoku po vysrazeni veskerych
bilkovin mléka 12% kyselinou trichloroctovou. V pifevazné casti se jednd o produkty
metabolismu. Nejvétsi podil z téchto latek tvoii mocovina. Jeji obsah se pohybuje v priméru
kolem 50 % z nebilkovinnych dusikatych latek. Z dalSich jsou v mléce piitomny volné
aminokyseliny, resp. jednoduché peptidy, kyselina mocova, kreatin, kreatinin, kyselina
orotova, nukleotidy, vitaminy skupiny B, amoniak apod., tj. jednd se o vSechny slozky,

obsahujici ve své molekule dusik.

Obsah dusikatych latek v mléce je ovliviiovan fadou faktorl: vyziva, plemeno,

dojivost, sezona, stadium laktace, potadi laktace.

Vliv vyzivy a krmeni se projevuje jak na celkové produkci, tak i na obsahu

v v

kiivky (2. az 3. mesic). Obsah bilkovin se zvySuje ke konci laktace.

Zastoupeni jednotlivych bilkovinnych frakci v mléce a jejich skladba jsou déany
geneticky, nelze je proto ovlivnit. Vlivem ostatnich faktorti vS§ak mohou nastat zmény v
obsahu jednotlivych dusikatych latek, coz miize ovlivnit technologické vlastnosti mléka

mnohem vice nez genetickd variabilita.



Miléény tuk

Konzumace mléka a jinych tukovych mléénych vyrobkii velkou mirou piispivd na
celkovy pfijem nasycenych tuki (a cholesterolu), coz ovliviiuje moznou vazbu mezi rizikem
kardiovaskularni nemoci a spotfebu mlécnych vyrobki. Zakladnimi slozkami mlé¢ného tuku
jsou: tri-, di- a monoacylglycelory, volné mastné kyseliny, fosfolipidy, steroly, estery sterolt,
uhlovodiky a v tucich rozpustné vitaminy. Specifickou vlastnosti mlécnych lipidd je, ze
prevazna ¢ast se jich nachazi v mléce ve formé¢ tukovych kuli¢ek (globuli). Stfedni primér
téchto globuli je 2 - 6 um. Jejich pocet v 1 ml mléka se pohybuje kolem hodnoty 1,5 az
6.1010 (pfi tucnosti 3,7 az 4,1 %).

Z nutricniho hlediska je velmi vyznamné, ze mlécny tuk je z vétSi Casti v mléce

obsazen v jemné rozptyleném, emulgovaném, a proto velmi dobfe stravitelném stavu.

Mala ¢ast lipidit je vazand na kaseinovych micelach. Jednd se vSak pfedevSim o
membrany tukovych kulicek. Tukové kulicky v mléce nejsou volné, ale jsou obaleny

membranou skladajici se z komplexu fosfolipidy — bilkoviny.

Neni-li mléko odpovidajicim zplisobem vychlazeno, miize dojit k rychlému rozkladu
tuku (lipolyze) ptisobenim ptirozenych popi. bakteridlnich lipas. Zvyseni volnych mastnych
kyselin v mléce v disledku lipolyzy znehodnocuje mléko jako surovinu, tzn. vznik
technologickych problému pii zpracovani, senzorickych vad mlé¢nych vyrobki, rychlejsiho

kazeni a ptipadné dietetickych rizik pro konzumenty.

Produktem hydrolyzy jsou volné mastné kyseliny a glycerol. Tyto volné mastné
kyseliny podléhaji pak snadnéji Zluknuti. Z hlediska hodnoceni jakosti mlééného tuku v
syrovém mléce ma nejvetsi vyznam zjisStovani ¢isla kyselosti, tj. mnozstvi volnych mastnych

kyselin, charakterizujicich hydrolitické zmény tukd.

MnozZstvi, sloZeni a vlastnosti mlé€ného tuku ovliviiuje fada intervitalnich vlivil, z
nichZ nejvyraznéjs$i je vyziva dojnic a zdravotni stav, dile plemennd ptislusnost, stadium
laktace apod. Obsah cholesterolu v kravském mléce je pomérné maly. V litru mléka ho je
primérné 120 mg. MnozZstvi cholesterolu, at’ jiz v mléce nebo v mlécnych vyrobcich, zalezi

na obsahu tuku. Cholesterol je obsaZen hlavné¢ v membrané tukovych kulic¢ek.



Sacharidy

Hlavnim zastupcem sacharidii v mléce je laktdza. Laktosa se vyskytuje jen v mléce,
proto je také nazyvana mlécny cukr. Ve smésném mléce od zdravych a dobie krmenych krav
se jeji obsah pohybuje kolem 4,8 %. Laktosa je rozpusténa v ptitomné vode, dodava mléku
nasladlou chut’. Laktéza ma priznivy vliv na traveni, protoze vazbou vody vyvolava zbobtnani
sttevniho obsahu a podporuje peristaltiku. Enzymem [-galaktosidasou se §t€pi v tenkém
sttevé na glukosu a galaktosu. Hlavni vyznam laktozy z hlediska fyziologie vyzivy je v tom,
ze kyselina mlé¢na, ktera vznika v intestindlnim ustroji mikrobidlni ¢innosti, zvySuje resorpci
vapniku. Jesté lepsi vyuziti vapniku nastdva pii konzumaci kysanych mléénych vyrobk.
Laktosa je 1 idedlni zdroj uhliku pro baktérie mlé¢ného kvaseni a prakticky fundamentalnim
substratem k vyrobé kysanych mlécnych vyrobkl. Vedle laktosy jsou v mléce v malych
mnozstvich pfitomny 1 dal$i cukry v malych koncentracich, a to jednak ve volné formé,

jednak vazané na bilkoviny, lipidy nebo fosfaty.

U lidské populace je znama ftada typl snizené¢ho vstiebavani (malabsorbce) a
nesnaSenlivosti (intolerance), ktera se vyskytuje relativné cCasto. Je zpiisobend znacnou

redukci laktosové aktivity ve sliznici tenkého stfeva.

Laktosu produkuji také bakterie mlééného kysani, které Stépi laktozu az na mlécnou
kyselinu. Mlé¢né kysané vyrobky mohou proto bez problémii konzumovat i lidé s deficienci

laktazy.

Z faktort, ptsobicich na hladinu laktézy v mléce, ma vyznam piedevSim druh savce,
stadium a potadi laktace, dojivost a zdravotni stav mlé¢né Zlazy krav. Fyziologické rozpéti

obsahu laktosy v kravském mléce je cca od 4,55 do 5,30 %.
Mineralni latky
Mineralni latky jsou v mléce pfitomny v rizné formé. Jednak jsou v mlé¢ném séru v

roztoku nebo koloidni formé a jednak jsou vazany na nékteré organické soucésti mléka.

Mineralni latky jsou do mléka pfenaseny z krve.



Obsah mineralnich latek neni vyznamny jen z hlediska nutri¢niho, ale hraje
vyznamnou roli pro regulaci acidobazickych rovnovah v mléce, tj. pro udrzeni pH mléka
(zejména K, Na, Ca), udrzeni osmotického tlaku apod. Mléko je zejména donorem vapniku,
fosforu a drasliku. Vapnik z mléka se snadno resorbuje. Resorpci podporuje fada mlécnych
slozek, zejména laktosa, lysin, valin, histidin, vitamin D a kyselina citronova. Pii konzumu
kysanych mlécnych vyrobku se resorpce vapniku mize az zdvojnasobit. Z vlivil ptisobicich na
slozeni a mnozstvi soli v mléce je vyznamny vliv savce, stadium laktace a zdravotni stav

dojnic.

Vitaminy

V mléce, jako prvotnim a prakticky jediném zdroji potravy sajiciho mladéte po
narozeni, jsou pfitomny veskeré vitaminy, 1 kdyZ koncentrace nékterych je pouze minimalni.
Pivodni obsah vitamini v mléce po nadojeni se cestou ke spotiebiteli snizuje, a to o 50 % 1
vice, vlivem neSetrného oSetfovani, pii technologickych zpracovani nebo dlouhym
skladovani. Mléko obsahuje vitaminy rozpustné jak ve vodé¢, tak i v tuku. Vyznamny vliv na

obsah vitaminii hraje ro¢ni doba v souvislost s vyzivou dojnic.

Tepelné oSetfovani mléka zpiisobuje malé nebo zadné ztraty vitaminu A, B2, B6,
kyseliny nikotinové, pantotenové a biotinu. Ztraty na vitaminech B1 a C dosahuji 10 % pfti
pasteraci a UHT ohievu, 35 az 50 % vitaminu C pii sterilaci v obalech. Ztraty na

kyanokobalaminu dosahuji az 90 % pfi tepelné sterilaci v obalech a pii odpafovani.

Enzymy

Enzymy v kravském mléce jsou syntetizovany v mlécné zlaze, ale nékteré se dostavaji
do mléka z krve. Krom¢ nativnich enzymil obsahuje nadojené mléko i mikrobidlni enzymy z
kontaminujici mikroflory. Stanoveni enzyml mize byt vyuZivano zejména k:
rozliSeni mlék jednotlivych savet, k odliSeni zralého mléka od mleziva
diagnostice zdravotniho stavu mlééné zlazy, resp. dojnice
zjiStovani hygieny pfi ziskavani a oSetfovani mléka
hodnoceni nebezpeci rozkladu jednotlivych slozek mléka plisobenim enzymu

kontrole provedeni tepelného oSetieni mléka apod.



Dulezité enzymy mléka jsou: laktoperoxidasa, xanthinoxidasa, katalasa, lipasy,

fosfatasy, proteasy, amylasa, lysozym.

Miéko

standardizace

odtuénéné
konzumni mléko polotuéné
pinotuéné
sraZeni kysani
syfenina
syrovatka syry
terstyé zrajici

syrovitkové syry

smetana

kyska
jogurt
acidofilni mléko

kefir

Schéma ukazuje zékladni rozdéleni mlékarenskych vyrobku

stloukéni

maslo

konzumni smetana

kysana smetana

kysani

maslo se zakysem

Dalsi mlétné produkty:
mlééné pomazanky
zmrzliny

mascarpone s

£

Syrem rozumime mlécny vyrobek vyrobeny vysrdZenim mlééné bilkoviny z mléka

pusobenim syfidla nebo jinych vhodnych koagula¢nich ¢inidel, prokysdvanim a odd€lenim

podilu syrovatky.

Cerstvym syrem — nezrajici syr tepelné neosSetieny po prokysani.

Tvarohem — nezrajici syr ziskany kyselym srazenim, které ptevlada nad srazenim

pomoci sytidla.

Zrajicim syrem — syr, u kterého po prokysani doslo k dal§im biochemickym a

fyzikalnim procestim.

Tavenym syrem — syr, ktery byl tepeln€ upraven za piidavku tavicich soli.



Rozdéleni syri podle sortimentu

1/ ptirodni:
tzv. syry kyselé — vyrabéné kyselé srazeni (pramyslovy tvaroh a vyrobky z ného, jako
jsou olomoucké tvarizky);
tzv. syry sladké — vyrabéné pomoci syfidlového srazeni (tvrdé a polotvrdé syry)
a syry se smiSenym srdaZenim tj. mékké syry a tvarohy
2/ tavené
3/ imitace syru pripravené rekonstituci slozek mléka a mlé¢nych surovin

3

4/ ,syry*“ s nahradou mlééného tuku tuky rostlinnymi v anglickém terminologii tzv. filled

cheese. Tento druh vyrobku nesmi byt oznagen jako ,,SYR* !!

Kyselé syry jsou pfevazné tvarohy a syry vyrobené z tvarohu (napi. tvartzky).
Okyselenim mléka kysavanim nebo pfidavkem kyseliny vznika mlécnd sraZenina. Podstatou
je dipolarni charakter aminokyselin. Tyto mohou byt jako kyseliny a také jako zésady. Pti
urcité hodnoté pH je vysledny naboj nulovy, tato hodnota se oznacuje jako izoelektricky bod.
U kaseinu je tato hodnota rozdilna pro jednotlivé frakce kaseinu a pohybuje se v intervale 4,6
az 4,9 pH. Pii této hodnoté aktivni kyselosti mléka jsou bilkoviny kaseinu nerozpustné a

dochazi k jejich vysrazeni.

Sladkym, neboli enzymatickym srazenim, vyrobené¢ syry maji podstatnou Cast
technologie spole¢nou, ale v jednotlivych technologickych ukonech se odliSuji, ¢imz vznika
Siroké paleta druha syrii s riznym slozenim, dobou zrani, s riznym povrchem, konzistenci
apod. Proces srazeni je relativné rychly (20 - 120 minut), takze syfenina, kterd takto vznikne,
vétSinou nestaci prokysat a ma chut’ sladkého mléka. K prokysani dochazi z vétsi Casti az

béhem dalsiho zpracovani na syry.

Jako enzym na srdZeni se pouzivd enzym chymosin, ziskdvany ze Zaludki sajicich
telat, nebo v soucasnosti uz prevazné mikrobidlni syfidla, kterd maji identické vlastnosti
ptirozenych proteolytickych enzymi. Plisobenim téchto enzymi na sladké mléko, dochézi k

vysrazeni pevné kompaktni hmoty, ktera se dale zpracovava.

Vyroba syrt vyzaduje dodrzovani néaslednych procesti - pifiprava mléka na syfeni,

syfeni mléka, zpracovani syfeniny, formovani hrudky, oSetfeni a zrani syra.



Vydojené mléko se ihned filtruje a provzdusnuje. Néradi pouzivané pii dojeni se

umyje a vysusi. V ptipadé, ze se mléko skladuje, ochlazuje se na 10 °C.

Pro vyrobu tvrdych syrti s vysokodohiivanou syfeninou se pouzivaji pasteracni teploty
v rozmezi 71-72 °C po dobu 30 s. Pro syry s nizkodohtivanou syieninou se pouzivaji teploty
75-78 °C. Pti vyrobé mékkych syrt se nejcastéji pouziva teplota 74-78 °C, ale u této skupiny
syri se da pouzit také teplota 85 °C po dobu 1-2 s. Se zvySujici se pasterizacni teplotou
dochazi k zvySené denaturaci sérovych bilkovin, které jsou zadrzené v syfeniné. Zvysuje se
sice vytéznost ale také vazba vody a mize dojit k snizovani suSiny syrt a zhorSeni jejich

jakosti.

Pted syfenim se upravuje obsah tuku v mléku v zéavislosti na obsahu kaseinu, aby se
doséahl pozadovany obsah tuku v suSin€. Avsak kozi syry se vyrdbéji prevazné z plnotué¢ného
koziho mléka. Piidava se rozpustny vapnik CaCl; pro zlepsSeni sytitelnosti, kterd se zhorsuje
uz 1 pti Setrné pasterizaci a to v mnozstvi 0,015 — 0,030 %. Vyssi davky zpusobuji hotknuti
syru.

Upravuje se teplota syfeni mléka na hodnotu 30-35 °C a ptidavaji se Cisté kultury,
které upravi pribéh technologického procesu. Snizeni kyselosti mléka pied syfenim ovlivituje
rychlost syfeni, jeho pribeh, kvalitu syfeniny a zrani syrii. Davka zdkysu je 0,3 - 1,5 %.
Primarni kultury zajistuji prokysadvani mléka a syra, uvoliluji enzymy, které se podileji na
tvorbé chuti a vin€. V prabéhu zrani syra se uplatiuji bakterie rodu Lactococcus,
Streptococcus a Lactobacillus bud’ mezofilni (smetanovy zakys) nebo termofilni (syry s

vysokodohtivanou syfeninou) - Lbc. helveticus, Str. thermophilus.

Sekundarni kultury - u tvrdych syra se uplatiiuji hlavné kultury Lbc. helveticus a Lbc.
casei. V prvni ¢asti vyroby az do obdobi soleni se u vysokodohtivanych syrt podileji také
laktobacily. Na prokysavani syrt se pouzivaji Str. thermophilus a Lbc. casei, které pomalu
fermentuji laktozu a jejich Gc€inek spociva hlavné v proteolyze b€hem zrani syri. Pro syry s
vysokodohtivanou syifeninou maji vyznam termofilni kultury a také propionibakterie Prop.
shermanii a Prop. freudenreichii, které tvoii z glukézy, laktatu ¢i z pyruvatu kyselinu
propionovou, jantarovou, CO; a kyselinu octovou. Propionan véapenaty ovliviiuje nasladlou
chut’ ementalskych syrt, vznikajici CO; zajiStuje u vysokodohiivanych syrii tvorbu ok. Pro

syry s bilou plisni na povrchu se mléko pted syfenim ockuje plisnovymi kulturami Penicilium



camemberti a P. caseicolum. Pro syry s modrou plisni v tésté se mléko ockuje plisnovou
kulturou P. roqueforti. Plisnové kultury tu zajistuji nejen hluboky proteolyticky a deaminac¢ni
rozklad bilkovin a aminokyselin, ale soucasn¢ i lipolyzu mlééného tuku a B-oxidaci a

dehydrogenaci vzniklych produkta tvorbu methylketont, které tvofi podstatnou ¢ast buketu.

Po upraveni teploty mléka (30-32 °C) se ptipravi syfidlo na zasyfeni mléka. Ke 100 ml
mléka se ptidad 1 ml tekutého syfidla. Syfidlo v odmérném valci fedime a to tak, ze k 1 dilu
syfidla pfidame 10 dild pfevafené¢ vlazné vody (30 °C). Takto ptipravené syfidlo, za
soucasného michani vatfeckou rozlévame po celém povrchu mléka. Po diikladném promichéani
vifivy pohyb mléka zastavime. Potom nadobu ptikryjeme. MlI€ko se ma uplné vysrazet
nejdiive za 45 minut. Po uplynuti 20 minut mléko zfetelné za¢ina tuhnout a do 40-45 minut se

uplné vysrazi. Srazeni mléka nesmi byt v zddném piipadé kratsi jak 30 minut.

U mekkych a Cerstvych syrt staci pouzit maly ptidavek syfidla v takovém mnoZstvi,
aby syfeni probéhlo za 40-90 minut pfi teploté mléka 29-32 °C. U tvrdych syra se pridavaji
vys$si davky sytidla, aby syfeni prob&hlo za 30-35 minut pii teploté 31-32 °C.

Pti vysokych davkach sytidla dosahneme rychlejSiho srazeni a vyssi tuhosti syieniny,
ale pti extrémnich davkach bude syfenina az kozovita, tézko se zpracovava na pozadovanou
velikost zrna (vytvaii se velky podil zrn s velikosti pod 1 mm, které mohou odchézet do
syrovatky a zhorSovat tak vytéznost), hiife se dosahuje susSina syra (zvysuje se vazba vody v
syrech), méni se prubéh zrani, syry hotknou, v disledku vétsiho podilu zadrzené syrovatky a
laktozy maji syry tendenci prokysavat, tvofit nepravidelna oka, praskliny, syfenina je kiehci,

ma svétlejsi barvu a syry i pomaleji prozravaji.

Po uplynuti 30 minut se kontroluje pritbéh sraZeni naklonénim néadoby, sleduje se
oddé€lovani syfeniny od stén nadoby. Jakmile se syfenina od stén lehce oddé€li a neni vidéet
mlécny zékal, zkousime pevnost syfeniny jejim nabranim na syratskou 1Zici a sledujeme jeji
lom. Hladky a leskly lom poukazuje na to, Ze syfenina je dostate¢né srazena a vhodna na dalsi

zpracovani.

Syfenina se zpracovava na pozadovanou velikost syrovych zrn krajenim. Pfitom
odtékd volnd voda, kapilarni voda, jejiz mnozstvi zavisi na struktuie syfeniny a ktera se

odstrafiuje ze zrna pii synerezi (smrStovani), vznikajici pfi michani, pfihfivani a dale



hydratacni voda, kterd je vdzana chemicky na Céstice kaseinu. Tato voda se odstrani jen
kysadnim nebo roztoky soli pii soleni, tj. snizenim velikosti ndboje bilkovin kaseinu. Syfenina
se zpracovava na raznou velikost zrna (vlassky ofech, liskovy ofech, hrach apod.). Cim mensi
je velikost zrna a vétsi povrch, tim vic syrovatky se vylouci. Plati, Ze u mékkych syru se
zpracovava syfenina na velké zrno, u tvrdych syri na mensi zrno, které se pro dosdhnuti

susiny dohiiva.

Dohtivani syfeniny v syrovatce se vyluCuje dalsi podil kapilarni vody ze syteniny.
Vyse teploty zavisi na druhu syra. U nizkodohtivanych syru je to teplota 36-37 °C (pii obsahu
t.v.s. 30 %) resp. 39-40 °C (obsah t.v.s. 45 %) a u syri s vysokodohfivanou syfeninou az na
teploty 53-55 °C (Emental), pfipadné az na teploty do 56 °C (Parmezan, apod.). Vyssi teploty
tedy podporuji synerezi a umoziuji vyrobit jemné zrno s vyssi susinou. Kdyby se dohiivani
provadélo pftili§ rychle, mize dojit k uzavieni povrchové vrstvy zrna a uvnitf zrna zistane
vys$i podil zadrzené vody. Synereze je podporovana mechanickym zpracovanim syieniny,

spolu s pouzitim dohiivacich a dosousecich teplot.

Syr ziska pottebny tvar a velikost tak, Ze se syfenina formuje ve specialnich
tvotitkach, kterd jsou kovova nebo plastova, piip. s kovovou vyztuhou, rizného tvaru a
velikosti. Plast’ je perforovany pro leh¢i odtok syrovatky. Tvoftitka se davaji na tvarované
podlozky nebo jsou ulozené v lisovacich vanach. Do tvofitka se syfenina naléva spolecné se
syrovatkou nebo po odtoku syrovatky. Dulezité je, aby teplota v mistnosti byla udrzovana
podle druhu syra, protoze soucasn¢ s odkapavanim a lisovanim dochazi v syrech i1 k

mlécnému kysani.

Samovolné odkapavani syrovatky se pouziva u mékkych syrii. Kone¢ny tvar a susinu
ziskavaji syry tlakem, ktery je vytvotfeny vlastni hmotnosti. Nedostatecné vytlacend syrovatka
zpusobuje, Zze vyrobena hrudka syra zane velmi rychle kysnout, hlavné za teplého pocasi a

pozdéji se na polici rychle tvoii hlen v disledku postupného uvoliiovani syrovatky.

Lisovanim se syry zbavuji syrovatky rychleji. Poc¢ate¢ni tlak je mensi, aby nedoSlo k
vytvaieni hrubé klry, kterd by branila dal§imu odtoku syrovatky. Lisovani se pouZiva hlavné

u tvrdych syrt (Ementéal, Moravsky bochnik, aj.).



Soleni mé dodat syru slanou chut,, zlepsit konzistenci, umoznit dal$i odtok syrovatky,
zpevnit povrch syra, zastavit ¢i pribrzdit mlééné kysani a prizniveé ovlivnit dal§i prubéh zrani.
Solenim se potlacuje ¢innost nezddouci mikroflory. Pfevazna cast syri se soli v solné lazni pti
koncentracil6-23 % NaCl, teploté 10-15 °C po dobu n¢kolika hodin az po 5 dni. V praubéhu
soleni dochazi k difuzi NaCl do syra a do solné 14zn¢ piechazi ¢ast syrovatky a rozpustnych
soli. Po vysoleni se syry nechavaji I-2 dny oschnout a bali se do expedi¢nich obal (Cerstvé

syry) nebo do obali, ve kterych zraji, pfipadné se bez obalu dopravuji do zracich komor.

Zrani syri je slozity biochemicky proces, probihajici v syrech plsobenim
mikrobidlnich enzyml nebo enzymu sytidla, pfi¢emz je ovliviiovan vzhled, chut, viné a
konzistence syra. Béhem zrani podléhaji nejvétsSim zménam laktdéza a mlécné bilkoviny, u

nekterych syri 1 tuk a zastoupeni soli.

Zrani syrt probihd v zracich komorach, kde jsou podle druhu syra vytvofené optimalni
podminky teploty a relativni vlhkosti. V komorach se syry ukladaji na police nebo zraji v
piepravnich paletach. Béhem zrani se syry musi oSetfovat (umyvat, obracet, propichovat
apod.). Nékteré syry zraji v obalech, které soucasné slouzi i jako expedicni obal. Tim se
sniZuje pracnost pii oSetiovani a ztraty béhem zrani. Doba zrani syra se pohybuje od 24 hodin
(Cerstvé slané syry), do nckolika dni (OStiepok, Hermelin), tydna (Zlato, Niva) az mésict

(Moravsky bochnik, Emental aj.).

Spole¢nost mladych agrarnikd Ceské republiky, Plaskd 622/3, Praha 5 — Mala Strana, 150 00
www.smacr.cz, smacr@smacr.cz, ICO: 69780765
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Brné ’ L e Agronomicka

fakulta

Vyroba syrovych specialit
panyr, mozzarella

PROGRAM ROZVOJE VENKOVA

Evropsky zemédélsky fond pro rozvoj venkova: Evropa investuje do venkovskych oblasti



PANYR, PANIR, PANEER
Cerstvy nezrajici indicky syr

K ptipravé vegetarianskych jidel

Bézné pouzivany napt. v jihoasijské kuchyni

Po celém svété rlizné nazvy
Queso blanco - Mexiko

Ricottone - Italie
Brousse - Francie

Mizithra - Recko I E

Panir - Indie

Zménou postupu vyroby mozno vytvorit mnoho variaci o
rozdilné tvrdosti, chuti, vani



Suroviny

4 litry plnotuc¢ného syroveého kravského mléka

% hrnku = cca 180 ml citronové stavy (4 stiedni
citrony)

Misto citronové stavy mozno pouZzit ocet
Vi lzice = cca 1,5 g kuchynskeé soli

Ostatni véci nutné k pripraveé
Varic¢, hrnec, varecka, sito, misa, , uchovné
nadoby na hotovy syr



Postup vyroby

1) ZAHRATI MLEKA

MIléko vlijeme do hrnce a
postavime na zdroj tepla

s ‘ /

Zahtivame za stalého
promichavani na teplotu

91-93 °C


















1,5 g soli
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Pouziti

» Na sladko

Vejce + cukr (vanilka) - napln buchet
Obaleni ve skorici, kokosu, kakau ...

» Naslano
Pomazanky
Polévky, omacky
Palacinky, tortilly



Pouziti

» Oblozené misy, grilovani, smazeni, polévky, omacky,
salaty




