Projekt PRV ¢. 12/015/1310b/652/000224,
nazev ,,ZvySovani kvality bioprodukce a
zlepSovani odbytu prostiednictvim
vzdélavani ekozemeédéelcu

“%o02°

Vyroba jogurtu
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PROGRAM ROZVOIE VENEOVA

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



Vyroba jogurtu

Technologie ,,zrani v obalu*

Pouzita kultura: Lactobacilus termophilus, - termofilni. Lze pouzit i kultury jinych vyrobct
(Lactobacilus bulgaricus). Kulturu lze nahradit i pouzitim ,,zivého* jogurtu (vybirdme bez
obsahu konzervantil, modifikovaného Skrobu, Zelatiny, pouze se zivymi kulturami)

MlIéko pied zaoCkovanim kulturou pasterizujeme pii co nejvyssi teploté, nejlépe az kolem
94°C a v prubého pasterace pii teploté¢ nad 20°C do né€j vmichdme cca 100g suseného mléka
na 10 litrG zpracovavaného mléka. Déle zahtivame a pasterizujeme jiz zahusSténé mléko. Obé
tato opatfeni zajisti jak zdravotni nezavadnost, tak pozadovanou hustotu kone¢ného produktu.

Nasledné¢ se mléko zchlazuje pod teplotu 42°C a zaockuje pfipravenou kulturou. Ta se predem
rozmicha v malém mnozstvi tohoto teplého mléka a nasledné rozmicha do celého objemu.



Pro stanoveni potfebného mnozstvi kultury je vhodné pouzivat vahy s citlivosti 0,01 gramu
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Ty jsou dnes jiz bézné dostupné v cenovych relacich v fadu stokorun. Po ziskani dostate¢né
praxe Ize od vazeni upustit.

Sklenicky nebo kelimky se naplni zaockovanym mlékem, uzaviou a umisti do zafizeni, které
je schopné dlouhodobé udrzovat teplotu kolem uvedenych 42°C. Pii této praci je nutné
dodrzovat maximalni hygienu, nebot’ ptipadnou kontaminaci jiz nelze nijak napravit.



Uzaviené sklenicky se zaliji vodou, teplou uvedenych 42°C a ponechaji po dobu 4 -6 hodin
Zrat.

Béhem zrani kontrolujeme teplotu vodni ldzné, po uplynuti 4 hodin 1 hustotu jednoho
vybraného jogurtu.



Po dosazeni potfebné hustoty jogurtii vodu vypustime, jogurty zalijeme studenou vodou a
opakovanou vyménnou této vody zajistime jejich zchlazeni. Nasledné je pfemistime do
chladni¢ky pro dochlazeni na teplotu 4-8 °C. Chlazeni musi byt ucinné, aby doslo
k prochlazeni celého objemu vyrobku. Manipulace s jogurty musi byt Setrna, aby nedoslo
k uvolnéni syrovatky, které je povazovano za esteticky nedostatek.
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Pro uvedeni na trh jogurty oznac¢ujeme v souladu s vyhlaskou 77/2003Sh, od roku 2014 podle
nového natizeni EU.



