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ABSTRAKT

Tato prace se zabyva zahuStovanim mléka pro vyrobu jogurtli s vyuzitim predevsim mlé-
karenskych surovin. Pro zahusténi mléka pro vyrobu jogurtli se nejvice pouziva odparek,
susené¢ho mléka popiipad¢ dalSich zatizeni a surovin. Soucésti této prace byla i prakticka
¢ast, kde jsem se snazil zahustit jogurt mlékarenskymi surovinami popiipadé i zahustova-

dly na tuhost, ktera by se nejvice blizila klasickému jogurtu.

Kli¢ova slova: jogurt, zahusténi, susené mléko, suSend syrovatka, susené podmasli

ABSTRACT

This work deals with the thickening milk for yogurt using mainly milk — Karen raw mate-
rials. For condensed milk for yoghurt production is mostly used evaporators, milk powder
or other equipment and raw materials. Part of this work was a practical part where I tried to
thicken yogurt or dairy raw materials and thickeners for rigidity, which is as close to clas-

sical yogurt.

Keywords: yogurt, concentrated, milk powder, whey powder, buttermilk powder
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UvVOD

MIéko kravskeé jako surovina pro vyrobu jogurtii ma nizkou susinu, proto ji musime upravit
a to jejim zvySenim nebo upravit vlastnosti jogurtu, tak abychom nemuseli suSinu upravo-

vat.

Susinu mizeme upravit mnoha zptsoby, at’ uz pomoci techniky zahtivanim v kotli, zahus-
tovanim na odparkach ¢i v poslednich letech ¢im dal tim vic se roz$ifujicimi membrano-
vymi procesy. Mléko také mlizeme zahustit riznymi mlékarenskymi surovinami suSené
mléko, susend syrovatka ¢i susené podmasli. V nékterych zemich a v nékterych pokusech
byla susina mléka upravena i nemlékarenskymi surovinami bavlnikovymi proteiny, slu-

necnicovymi proteiny a mnoha dal§imi latka rostlinného ¢i zivoc¢isného ptavodu.

V poslednich letech se rozsifuji vyrobky, které nemaji nebo maji upravenou suSinu jen
malo avSak vzhledové a konzisten¢né se snazi podobat klasickym vyrobkiam. Jejich struk-

tura je upravena ruznymi hydrokoloidy.

Tato prace se predev§im zaméfuje na zahuStovani mléka pro vyrobu jogurtd pfedevSim
mlékarenskymi postupy a surovinami. V teoretické Casti se zabyvam zpisoby jak upravit

suSinu ¢i1 vlastnosti jogurtu riznymi postupy ¢i latkami.

V experimentalni Casti jsem vyrabél jogurt, ktery byl zahustény suSenym mlékem, suSenou
syrovatkou ¢i susenym podmaslim. Nékteré tyto suroviny pirenaseji do jogurtu nevhodné
vlastnosti, jako jsou pachové, chutové ¢i konzistencni. V experimentalni ¢asti jsem tyto
suroviny michal v riznych pomeérech a snaZil se tyto nevhodné vady odstranit. V posledni
¢asti jsem zkousel 1 vyuziti riznych zahuStovadel pro zlepSeni vlastnosti jogurtu jako ka-

ragenanu, zelatiny ¢i Skrobu.
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1 ZPUSOBY UPRAVY SUSINY JOGURTU

Obsahu susiny v jogurtu se fidi pravnimi Gpravami dané zemné nebo normami vyrobce.
Jako minimalni obsah tukuprosté suSiny mizeme brat pfirozeny obsah v mléce a to je ko-
lem 9 g na 100 g mléka, avSak se vyskytuji jogurty zahusténé az na 30 g ve 100 g. Pti vy-
rob¢ jogurtll s vysokou susinou si ov§em musime dat pozor na funk¢énost kultury, protoze
jiz zahusténi na 25 g ve 100 g mize mit negativni vliv na kysaci schopnost. Jako nejlepsi

volba obsahu tukuprosté susiny se jevi 14 —15 g 100 g vyrobku. [1]
1.1 Uprava susiny mlékarenskymi surovinami

1.1.1 Tradié¢ni zpusob (odpafovanim)

U tradi¢niho zptsobu se mléko zahtiva (odpatuje) po takovou dobu, aby se odpafilo na Y4
az '» objemu. Tato metoda byla dfive pouzivana predev§im v domacnostech, kde se mléko

pro vyrobu jogurtu svafovalo v hrncich ¢i médénych kotlich. [1] [24]

1.1.2 Zahusténi na odparce

Tato metoda se soustiedi na celkovou susinu v jogurtu, je pouzivana ve velkych primyslo-
vych mlékarnach. Proces odpafovani se provadi pfed koneénym zpracovanim. V praxi mu-
si byt mléko na jogurt prvné standardizované, protoze odparovani soustfed’uje vSechny
mlééné slozky, s vyjimkou mensSich ztrat tékavych latek v kondenzatu. Mnozstvi vody od-
stranéné z mléka se pohybuje v rozmezi od 10% do 25%, coz odpovida zvySeni suSiny o
2 —4 gve 100 g. Doporucuje se plnotu¢né mléko, jehoz susina se zvysi na 16 —18 g ve 100
gramech. Vyuziti odparek k zahusténi mléka pro vyrobu jogurti ma své vyhody jako je
sniZeni obsazeného vzduchu v mléce diky vakuu v odparkach, tim zlepSuje stabilitu koagu-
la a snizuje synerezi béhem skladovani. V piipadé€ vyuziti koziho mléka na vyrobu jogurtt

odstrafiuje pachuté. [1]

1.1.3 Zahusténi membranovou filtraci

Membranova filtrace je proces, ktery byl vyvinut pro oddéleni tuhych latek z kapalin. Ob-
vyklymi membranovymi procesy jsou reverzni osmodza, nanofiltrace, ultrafiltrace a mikro-
filtrace. Materidl prochéazejici pies membranu je permedt a materidl, ktery neprochazi je

retentat. [25]
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Zahusténi mléka membranovou filtraci pro vyrobu jogurtll je mozné pouze reverzni osmo-
zou nebo ultrafiltraci. Rozdil mezi nimi je takovy, Ze reverzni osmoéza propousti pouze
malé molekuly vody, zatimco ultrafiltrace propousti molekuly stiedni velikosti vodu, lak-

tdzu mineralni latky. [25]

Pti zahusténi odstfedéného mléka se dosdhne zahusténi susiny na 15 g ve 100 gramech

kvalita vysledného je podobna jako ultrafiltrace. [1]

Pti uziti ultrafiltrace pro zahusSténi plnotu¢ného mléka se dosahne vyssi suSiny 18 —20 g ve
100 g, avSak s niz§im obsahem laktozy, coz je vyhodné pro zahustovani, vyrobeny produkt
je hladky, krémovity s typickou chuti, homogenizace neni nutna pro zpracovani zahusténé-
ho mléka. Mléko z ultrafiltrace se micha s odtu¢nénym mlékem, proto je ultrafiltrace vy-

hodné;jsi nez vyuziti reverzni osmozy. [1]

100
_ 75 Water
=
B
&
E_ 50
E Fat
= 25 Minerals
= = Lactose

Protein

0= T T T 1
Milk 2 3 4 5 ]

Concentration factor

Obr. 1. llustrace ukazujici vliv koncentrace slozek

plnotucného UF mléka [1]

1.1.4 Pridavek suSeného mléka

Pridavek suseného mléka do jogurtu se praktikuje v rozmezi 1 —6 %, avSak doporuceny
pridavek je 3 —4 %, vyssi ptidavek by mohl navodit praSkovitou chut’. Kvalitni jogurt by
mél byt vyroben jiz ptidavkem 2% suseného odstiedéného mléka. Susené mléko by se nej-

prve mélo obnovit v koncentraci potiebné k zahusténi mléka nezahusténého, tyto mléka by
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se méli smichdvat v poméru 1:1. SuSené odstfedéné mléko je mozno obnovit ve sladké

syrovatce. [1]

Pouziti odstfedéné¢ho suseného mléka pro zahusténi fermentovanych vyrobku je lepsi nez
pouziti tu¢ného suseného mléka z diivodu, Ze tuéné suSené tuéné mléko muize zanechat

pachuté z oxidovanych tukda. [1]

Pro zahusténi jogurtu je vice vhodné mléko susené rozprasovanim nez mléko susené val-

cove. Mléko susené rozprasovanim je Iépe rozpustné. [23]

1.1.5 Pridavek suSené syrovatky

Syrovatka je vedlejsim produktem pii vyrob¢ syru jeji pouziti bylo jiz mnohokrat zkouma-
no. Existuje mnoho riznych typt syrovatky (susend syrovatka, demineralizovana syrovat-
ka, WPC, WPI). Doporuceny ptidavek syrovatky do jogurti je 1 —2 %, protoze vySsi
urovné mohou predéavat jogurtu nezaddouci syrovatkovou chut. AvSak ptidavek syrovatky
muze zjemnit a zpiijemnit chut’ jogurtu. Dobry jogurt 1ze vyrabét kombinaci sladké susené

syrovatky a suseného mléka a to v poméru 75:25 [1] [26]

VyuzZiti kyselé syrovatky pii vyrob€ jogurtdi miZe mit pozitivni vliv na zivotaschopnost
probiotickych mikroorganismti zejména Lactobacillus acidophilus a pro nékteré druhy
bifidobakterii. [27]

1.1.6 Pridavek susSeného podmasli

Podmasli je vedlejSim produktem pi1 vyrob€ masla. Podmasli ma nizky obsah tuku a vyso-
kou hladinu fosfolipidl, diky niZ ma zna¢né emulgacni schopnosti. Pouziti podmasli je
vhodné pro vyrobu nizkotu¢nych jogurtli, které by slouzilo jako stabilizator, pro toto byl i
stanoven vhodny pomér 25 kg mlécného tuku, 125 kg suSené¢ho odtucnéného mléka a

10 kg susené¢ho podmasli.

Pouziti pouze suSeného podmasli k zahusténi jogurtu ma zna¢ny vliv na nestandardni bar-

vu a chut’ vyrobku. [1]

1.1.7 Pridavek kaseinovych koncentrata

Pro vyrobu jogurtl se pouzivaji i kaseinové koncentraty, jak uz nazev napovida, bude
Vv nich obsazen hlavné kasein, avSak jejich vlastnosti se 1i8i v zavislosti na pouziti techno-
logie potiebné k ziskani kaseinu. Pfi pouziti kaseinového koncentratu do jogurtu se zvysuje

jak obsah bilkovin, tak i1 viskozita vyrobku. Pouziti riznych suSenych ptipravkt bylo
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zkouméno v mnoha institucich a jejich pouziti zavisi na vyzkouSeni danych vyrobk a je-
jich kombinaci naptiklad smichanim Ca - kaseinatu se susenou syrovatkou v poméru 1:1.
Pouziti kaseinovych koncentratii mize mit zna¢ny vliv jak na reologické vlastnosti, vy-

slednou viskozitu tak senzorické vlastnosti. [1]

4000 -
Na-caseinate

3600 E

3200 4

2800 4

2400

2000 4

1600 4

Viscosity in centipoise (C.P.)

1200 1
800

0.2 0.6 1.0 1.4 18
Percentage of protein added

Obr. 2. Vliv zvyseni obsahu bilkovin na viskozitu

jogurtu [1]

1.2 ZahuS$téni pomoci nemléénych surovin

Ptidani jiné nez mlé¢né bilkoviny pro zahusténi mléka pro vyrobu jogurtl je v fadé zemich
zakazano, avSak v zemich kde je nedostatek produkce mléka pro lidskou vyzivu nedostacu-
jici, dochézi k ptidavkiim 1 téchto surovin at’ uz jsou to bilkoviny pochazejici ze zvitat ¢i

rostlin. [1]

1.2.1 Sojové mléko a jeho proteinové derivaty

Jogurt zahus$tény sojovym proteinem v mnozstvi 1, 2,5 a 5,0 % nijak neovliviiuje technolo-
gii vyroby. Senzorické vlastnosti téchto vyrobkl se nelisily od jogurtu vyrabéného zahus-
ténim suSenym mlékem. Vyjimkou byl jogurt fortifikovany 5 %, ktery ziskal kiidovou bar-

vu a byl také méné sladky. S6jova chut’ se neprojevila. [28]
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1.2.2 Proteiny ze slunecnice

Proteiny slune¢nice mohou byt pouzity pro ¢aste¢né nahrazeni mlécné bilkoviny, avSak
sami nedokazi tvofit gel, ale s interakci S kaseinovymi proteiny dokazi vytvoftit gely velmi

jemné konzistence. [1]

1.2.3 Bavinikovy protein

Protein ziskany ze semen bavlniku byl pouzit pro zahu$téni mléka. Vznikl jogurt

S pfijatelnymi vlastnosti s porovnanim s jogurtem vyrobenym ze 100% obnoveného mléka.

[1]

1.2.4 Vajeéna bilkovina

Fortifikace jogurtu suSenym vaje¢nym bilkem v mnozstvi 3 % zlepsil produkci kyselin u
L. acidophilus, Lactobacillus paracasei subsp. paracasei and L. delbrueckii subsp. bulga-

ricus, texturu a viskozitu vyrobku. [1]

1.3 Pridavek zahuSt'ovadel, stabilizatorti a emulgatori

Priméarnim diivodem ptidavku stabilizatorii je vytvorit vyrobek, ktery by se co nejvice po-
dobal vyrdbénému klasickému jogurtu za podminek co nejvice sniZit cenu vyroby. Divo-
dem mutze byt také technologické aspekty pti vyrobé jogurtl s nizsi susinou, aby bylo do-
sazeno pozadované textury, konzistence, vzhledu a pocitu v ustech. [1] [18]

Tyto latky se nepouzivaji vétSinou samostatné, ale v kombinaci, naptiklad Skrob a Zelatina,

které ndm mohou navodit falesny pocit, Ze vyrobek mé vyssi susinu, nez ve skutec¢nosti

ma. [1][29]

Ptidavek stabilizator mize mit z pohledu zakaznika dualezitou vlastnost, a to ze nedochazi
1 béhem manipulace k uvoliiovani syrovatky (vody) ¢i poruseni konzistence vyrobku. [1]

Pti vyrobé jogurtu se zahuStovadly se musi dbat na to, aby byly pfidany zahustovadla pfi
spravné teplot¢ a tim i fazi vyroby, Skrob se ptfidava pii 70 °C, karagenan pii 43 °C a

agar —agar pii 60 °C. [30]

Aniontové hydrokoloidy — (napt. CMC, pektin, karagenan) interaguji s kladnymi naboji na

kaseinové micele a tim posiluji vznikajici sit. Snizuji synerezi a jsou klasifikovany jako

sorpéni polysacharidy. [31]
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Neutrdlni hydrokoloidy — (napf. xantan, guarova guma) tvorba gelu je zavisla na ptitom-

nosti vodikovych mustkd. [31]

1.3.1 Skroby

Ptirodni skroby, ale pfedevsim modifikované skroby (nejedné se o geneticky upravené, ale
upravené fyzikalnimi ¢i chemickymi zakroky pro zlepSeni jejich stability a uc¢inku) se vyu-
zivaji v mlékarenstvi pro zlepSeni textury michaného jogurtu, aby bylo dosazeno podob-
nych vlastnosti jako u jogurtu vyrabéného klasickym zpisobem. Pro vyrobu jogurtl jsou
dualezité Skroby, pfedevS§im modifikované, které jsou schopny vytvofit v jogurtu sit’ v pfi-

padé pouziti neupravenych skrobi, by doslo k vytvoreni malo stabilniho produktu. [29]

Tamine ve své publikaci doporucuje pouziti 1 —2 g Skrobu na 100 g vyrobku. To se shodu-
je i s popisem mnozstvi pouzitého skrobu 1,20 g na 100 g vyrobku u §vycarské receptury
publikované Jeffrey Fossem, aby bylo u tohoto vyrobku dosaZeno podobnych vlastnosti
jako u klasického jogurtu, byla do jogurtu piidana zelatina v mnozstvi 0,35 g na 100 g vy-
robku. [1] [29]

Na obrazku 4. vidime, jak se 1isi struktura klasického jogurtu a jogurtu zahusténé skrobem.

Yoghurt § : 4 " Yoghurt with Starch

4. P 1 .
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Obr. 3. Jogurt vyrobeny zahusténim a jogurt upraveny skrobem [1]
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1.3.2 Zelatina

Mnozstvi pouzité Zelatiny ve vyrobku zavisi na podminkéch zpracovani, sloZzeni vyrobku
jako na susing, tucnosti a ve vysledku na pozadované strukture. Obecné doporuc¢ené mnoz-
stvi pfidavku Zelatiny do jogurtu je mezi 0,2 —1,0%. Zelatina vyrobku poskytuje vytvoieni
hladké a Cisté struktury a atraktivni lesk. [32]

1.3.3 Pektin

Pektiny jsou skupinou zna¢né polydisperznich polysacharidi o proménném slozeni. Pouziti
pektinu nebo jeho modifikace ,,Jow methoxy pektin“ se pohybuje v mnozstvi od 0,02 0,7

gna 100 g vyrobku, Casto se pouziva spolecné se Skrobem. [33] [1]

1.3.4 Karagenan

Pouziti karagenanu jako zahu§tovadla do jogurtii je mozné jiz od 0,005% ¢i 0,01%. ZvySu-
je viskozitu, zlepSuje texturu a nijak neovlivituje chut’. Pokles pH béhem zrani nebyl nijak

ovlivnén. Nejlépe se u karagenanu osvéd¢ilo mnozstvi 0,01%. [31]

1.3.,5 Xanthamova guma
Pfi pouziti xanthamové gumy se nejlépe osvéd¢ilo mnozstvi 0,005%. ZvySuje viskozitu a
zlepsuje strukturu, pokles pH je normdlni, chut'ové nijak neovlivituje jogurt. [31]

Pfi porovnani xanthamové gumy a karagenanu se podle Hematyara Iépe osvédc¢ila xantha-

mova guma (0,005%) dosahoval lepsich organoleptickych a reologickych vlastnosti. [31]

1.3.6 Agar

Agar je linedrni pfirodni polysacharid s vysokou gelujici schopnosti, ktery se vyrabi
s cervenych moiskych fas rodi Geladaceae, Gracilariaceae a Pterocladiaceae.[33] Tami-

ne doporucuje pouziti agaru v mnozstvi 0,25 g na 100 g vyrobku. [1]

1.3.7 Derivaty celulozy

NS 24

zahusténi. Vyuzivaji se predevsim jeji modifikace carboxy — methyl — celul6za, methyl —
celuloza, hydroxyethyl — celuléza, hydroxypropyl — celul6za, hydroxypropylmethyl —
celuloza. Jeji derivaty se pouzivaji v mnozstvi 0,05 —0,6 g ve 100 g vyrobku. [1] [33]
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2 VADY JOGURTU

Pro piedchazeni vad jogurtii se obecné doporucuje kontrolovat stav zatizeni, Cerpadel mi-
chaciho zafizeni, provadét kalibraci pH metra, teploméra, tepelného oSetfeni a chlazeni.
Témito kroky si mizeme zajistit vysokou kvalitu vyrobkii. Nize v tabulk4ch jsou uvedeny

vady, které ndm mohou zapfticinit nestandardni vyrobu.

Tab. 1.Konzistencni vady jogurtu, cast 1 [20]

Vada

Pricina

Opatieni

Vzduchové bubliny ve
srazeniné

Netésnici Cerpadla, potrubi
nebo opotfebovand tésnéni

Zlepsit udrzbu vyrobniho zafi-
zeni

Nadmérné michani

Nastavit pomalejsi michani

Skladovani pfi vyssi teploté

Kontaminanty rostou pri vyssi
teploté, uprava teploty na
4-8°C

Pridavek suseného mléka

Instalujte odvzdusnovaci zafi-
zeni nebo pfidavejte prasek
pod vakuem

Kontaminace kvasinkami, plis-
némi, koliformnimi MO

Nalézt a odstranit zdroj kon-
taminace. Kontrola pasterace

Tahlovitost/slizovitost

Kultura produkuje nadmérné
mnozstvi exopolysacharid(

Kultura s nizsi produkci exopo-
lysacharidd

Nesprdvnad davka nebo typ
bilkoviny ¢i stabilizatoru

Nalézt optimum

Fermentacni teplota byla nizka

Upravit teplotu

Napadeni bakteriofagem

Kontrola bakteriofagu

Ridky vyrobek
(Nizka viskozita)

Homogenizace pfi  nizkém
tlaku

Homogenizace pfi teploté
55 —70 °C, pfi 20 MPa

Tepelné osetfeni pfi pfilis vy-
soké nebo pfilis nizké teploté

Ohtev na 90 °C 5 min.
Nebo 95 °C pfi 3 min.

Nizky obsah susiny, stabiliza-
toru nebo zahustovadla

Zvysit suSinu a zménit stabili-
zator nebo mnozstvi

Ockovaci davka pfilis nizka

Zvysit davku nebo prodlouzit
¢as

Nespravna fermentacni teplo-
ta

Upravit fermentacni teplotu

Konecnda hodnota pH je vysoka

Drive zacit chladit

Napadeni bakteriofagem

Kontrola na bakteriofag

Nespravna teplota chlazeni

Teplota: PInéni 20 —25 °C,
Chlazeni 4 -8 °C

Klasicky: rychlé chlazeni na
4-8°C

Kultura s nizkou produkci

Vybrat jinou kulturu s wvyssi

exopolysacharid produkci
Nadmérné mechanické nama- | Jemné michani v zasobnim
hani pri nizké teploté tanku
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Tab. 2. Konzistencni vady jogurti, cast 2 [20]

Vada PFicina Opatieni

Spatna jakost mléka (pfitom-

nost antibiotik, Cisticich pro- | Test na antibiotika, zkontrolo-

stredkl, vysoky pocet zarod- | vat CPM

ka)

Jakost suzeného miéka POL,JiitI' sprejové suSeného

mléka

Nizky obsah susiny Zvysit susinu

PFiliS nizky pfidavek stabiliza-

toru, ’ pouZzivani pektinu Upravit nebo zménit

s vysokym obsahem metyles-

teru

Prilis kratkd hydratace prasku Prodlouzit dobu zvysit teplotu

Homogenizace pfi  nizkém | Homogenizace pfi 55—-70 °C a
Synereze tlaku 20 MPa

Tepelné pfi prilis vysoké nebo
nizké teploté

Tepelné osSetfeni 90 °C 5min
nebo 95 °C 3 min

Nizka ockovaci davka

Zvysit davku nebo koncentraci

Nespravna teplota fermentace

Upravit fermentacni teplotu u
klasického na 40 —-41 °C a mi-
chaného na 41 -43 °C

Poruseni srazeniny béhem
fermentace

Zabrante poruseni sraZeniny
v kritické dobé 6,0-4,6 pH a
kontrola chvéni u stroju

Enzymy schopné vysrazet bil-
koviny

Vyloucit zdroj kontaminace

Silné mechanické namahani
srazeniny pfi nizké teploté

Jemné michani v zasobnim
tanku pred stacenim.
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Tab. 3. Konzistencni vady jogurti, cast 3 [20]

Vada

Pfic¢ina

Opatieni

Tvrda zrna
(pisCitost)

Jakost suseného mléka

Kontrola jakosti prasku, pouzi-
vat suseny ve sprejové susarné

Vysoky pridavek kaseinu

Upravit pomér pridavku kasei-
nu a syrovatkovych bilkovin

PFiliS vysoky pridavek me-
thyesteru pektinu

Uprava mnoZstvi

Kratka hydratacni doba

Prodlouzit a zvysit teplotu pfi
hydrataci

Homogenizace nizkym tlakem

Homogenizace pfi 55-70 °C a
20 MPa

Ohrev na prilis vysokou teplo-
tu

Tepelné osSetfeni 90 °C 5min
nebo 95 °C 3 min

Upravit fermentacni teplotu u

F - | o
Vegomkeé]ntacnl teplota  prills klasického na 40 —-41 °C a mi-
¥ chaného na 41 -43 °C

Zabran ruSeni srazenin
Poruseni srazeniny béhem abrante poruseni. srazeniny

fermentace

v kritické dobé 6,0-4,6 pH a
kontrola chvéni u stroju

Tepelné osetteni po inkubaci

Snizit teplotni rozdil mezi pro-
duktem a médiem pro ohfev

Silné dokysani

Vybrat kulturu s nizkym doky-
savanim

Kontaminace (Bacillus a enzy-
my psychotropnich bakterii)

Kontrola mikrobiologie vyrob-
ku. Vyhledat zdroj kontamina-
ce

Napadeni bakteriofagem

Kontrola bakteriofagu

Mékka zrna

Silné nebo nedostate¢né me-
chanické oSetreni srazeniny

Kontrola homogenizatoru,
Cerpadel, potrubi, kohoutl a
michadel

Tab. 4. Vady jogurtii pri kultivaci a baleni [20]

Vada

Pfic¢ina

Opatieni

Proménliva kultivacni doba

Nespravné skladovani kultur a
zachazeni s kulturou pred oc-
kovanim

Standardizovat ockovani a
skladovani kultury dle navodu
vyrobce

Nafouknuté baleni
(tvorba plynu)

Kontaminace kvasinkami

Zkontrolovat chut a vlni pro-
vést mikrobiologické vysetieni
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Tab. 5. Chutové vady jogurtii [20]

Vada

Pfic¢ina

Opatieni

Kvasniénda ovocna chut

Kontaminace kvasinkami

Najit zdroj kontaminace a
zvysit pasteraci

Kysela chut

Kultury svelkou produkci ky-
seliny

Pomalé chlazeni po fermentaci

Zrychlit chlazeni

Dlouhé uchovavani v tanku

Zkratit skladovaci dobu a vy-
chladit pod 16 °C

Skladovaci teplota finalniho
vyrobku je velka

Skladovani pfi 4 -8 °C

Nevyrazna chut

Kultura vytvari mdlo aroma

Kulturu s vyssi tvorbou aroma

Ockovaci davka pfilis mala

Zvysit davku

Napadeni bakteriofagem

Kontrola

Necista chut

Spatna jakost mléka (napt.
Cistici prostredky)

Zkontrolovat stroje a pfrijaté
mléko

Inkubacni davka pfilis mala

Zvysit davku

Prodlouzena inkubacni doba

Upravit fermentacni dobu

nebo zvysit davku

Kontaminace koliformnimi

mikroorganismy

Zjistit a zlikvidovat zdroj kon-
taminace

Hofka chut

Vysoka proteolyticka aktivita
kultury

Zkontrolovat skladovaci teplo-
tud-8°C

Kontaminace psychotropnimi
mikroorganismy

Zvysit teplotu pasterace. Najit
zdroj kontaminace

Nedobra chut

Pouziti tuéného suseného
mléka k zahusténi, oxidace
tuku

PouzZivat susené mléko odtuc-
néné

Oxidace tuku

Zamezit sekundarni kontami-
naci

Nezadouci uvolfiovani chuto-
vych sloZzek

Provést odvzdusnéni

Nedochazi k vyvoji kyseliny

Napadeni bakteriofagem

Kontrola

Zbytky cisticich prostfedki

Kontrola strojli pred napusté-
nim mléka
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3 HISTORIE VYROBY JOGURTU

3.1 Pocatky vyroby jogurtu

Fermentace je jednou z nejstarSich metod aplikovanou lidmi pro prodlouzeni trvanlivosti
vyrobkti. Piesny ptivod vyroby fermentovanych mlék je obtizné zjistit, ale dle zjisténych

informaci se vyroba datuje az do doby pied 10 000 az 15 000 lety. [1]

Prvni pisemna zminka o jogurtu je pfipisovana Pliniovi starSimu. Ten ve svych zapiscich
poznamenava, ze nékteré ,,barbarské kmeny* umély zahustit mléko na ptijemné kyselou

,,hmotu*. [2]
Podle perské povésti Abraham vlozil do jogurtu plodnost a dlouhovékost. [1]

Je vSak pravdépodobné, Ze pivod jogurtu byl na Blizkém vychodé¢ a jeho vyvoj lze pficist
dovednosti kocovnych lidi. I kdyz z poc¢atku jeho vyroba byla zna¢né zavisla na zkusenos-
tech a liSila se kraj od kraje, tak se jeho produkce zna¢né rozsifila. Jiz okolo roku 1900
byly definovany mikroorganismy, které slouzi pro vyrobu pravého jogurtu a byly pouZity
pro jeho vyrobu ve vétsim méfitku. [1] O identifikaci dvou kment bakterii, které slouzi pro
vyrobu jogurtu se postaral rusky badatel a Iékat profesor Ilja I1ji¢ Mecnikov. Tyto kmeny

byly pozdéji pojmenovany Streptococcus thermophilus a Lactobacillus bulgaricus. [2]

Dnes je za kolébku jogurtu povazovano Bulharsko, které bylo az do roku 1878 pod nad-
vladou Turkt. [2]

Do Evropy se jogurt dostal v 16. stoleti z vychodu prvné jako 1€k, ktery byl podavan fran-

couzskému cisafi Francisu, kdyz trpél tézkymi zazivacimi potizemi. [1] [2]

Slovo jogurt pochazi z tureckého slova ,,jugurt®, které bylo pro tento vyrobek pouZzivano

tureckymi koCovnymi kmeny, a znamena v turecké feci kyselé mléko. [3]

3.2 Vyroba jogurtu v Ceskych zemich

Do Ceskych zemi se jogurt dostal koncem 19. stoleti. Nejvice se jeho vyroba rozsitila mezi
prvni a druhou svétovou valkou. Jako nejvyznamnéjsi mlékarna, ktera produkovala jogurt
a ktera se zaslouzila i o jeho rozsifeni a vylepSeni, byla Radlickd mlékarna v Praze na Smi-
chové. Radlickd mlékarna v roce 1933 dostala napad ptidat do jogurtu vrstvu ovocného

dZzemu, ktera mé¢la mit jak funkci zabranéni plesnivéni povrchu tak i zlepSeni chutovych
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vlastnosti jogurtu. Timto ndpadem se produkce jogurtlh masivng rozsitila a Ceska mlékarna

ziskala svétovy véhlas. [4] [5] [6]

Obr. 4. Vyroba jogurtu v Radlické mlékdarné na Smichové [24]

Do 60. let 20. stoleti pfevazovala vyroba jogurtu klasickym zptsobem, to spocivalo v tom,
ze u mléka byla zvySena susina suSenym mlékem. Jogurt se plnil a zral ve sklenénych lah-

vickach ve vodni lazni, kde se nasledn¢ i chladil. [5]

Neustalé zvySovani vyroby jogurti si vyzadalo i technologické zmény. Jednou z hlavnich
zmén ve vyrob€ jogurtu se stalo zrani v tanku a davkovani tohoto vyrobku do plastovych

kelimkd. [4] [5]

V 90. letech 20. stoleti se vyroba jogurtu zménila naristem produkce a pfilivem zahranic-
nich vyrobku na Cesky trh. Zacaly se tvofit tlaky na vyrobce, aby vyrabé€ly levnéjsi druhy
jogurtli a méné tucné jogurty. Z téchto diivodu se zacaly aplikovat do jogurtu rizna zahus-
tovadla. [4] [5]
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4 LEGISLATIVA

Komoditni vyhlaska ¢. 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mlécné vy-
robky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje, ve znéni pozdé€jSich predpist definuje jogurt
jako kysany mlécny vyrobek ziskany kysanim mléka, smetany, podmasli, nebo smési jejich
mikroorganismu Streptococcus salivarius subsp. thermophilus a Lactobacillus delbrueckii

subsp. bulgaricus v 1 g musi byt obsaZeno 10" téchto mikroorganismd.
U jogurtovych vyrobki mohou byt kromé zakladni jogurtové kultury ptidavany kmeny
produkujici kyselinu mlé¢nou a pomahajici dotvaret specifickou chutovou nebo charakte-

ristickou texturu vyrobku. Musi v§ak byt zachovan optimalni pomé&r obou zakladnich kme-

nd jogurtové kultury. [7]

Tab. 6. Slozeni jogurtu [T]

Druhy vyrobku Obsah tuku Obsah tukuprosté suSiny
(v % hmot.) (v % hmot. nejméné)

Jogurt bily smetanovy vice nez 10,0 vcetné

Jogurt bily vice nez 3,0 véetné

Jogurt bily se snizenym obsa- f

hem tuku méné nez 3,0 8,2

g)?i%:;glég;,}y nizkotuény nebo méné nez 0,5 vCetné

V byvalém Ceskoslovensku do pocatku 90. let 20. stoleti platily normy (CSN), podle kte-
rych mohl byt jako jogurt oznafen pouze vyrobek, ktery se skladal z kultu-
ry, mléka, suSeného mléka a mlééného tuku. Tehdejsi normy stanovily, Ze minimalni obsah

susiny v bilém jogurtu je 21 %. [8]
Zakon definujici druhy a podminky pouziti zahustujicich repetivé piidatnych latek:
e Vyhlaska ¢ .4/2008 Sh., kterou se stanovi druhy a podminky pouziti pfidatnych 1a-

tek a extrak¢énich rozpoustédel pii vyrobé potravin [9]

e Smérnice ES 1333/2008 o potravinaiskych ptidatnych latkach [10]

4.1 Co neni jogurt?

Pokud je do bilého jogurtu ptidan Skrob nebo zahustovadlo, jedna se o vyrobek, ktery ne-
smi byt oznacen jako jogurt. V ptipad¢ pouziti tepelného zahievu (napi. terminace) u hoto-
vého vyrobku pro prodlouZeni jeho trvanlivosti nesmi byt oznacen tento vyrobek jako jo-

gurt. [11]
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5 DELENI JOGURTU

Sortiment jogurti na trhu je velice Siroky. Jednotlivé druhy se mohou od sebe odliSovat
pouzitim dané¢ho zplusobu zahusténi, technologii fermentace, zpracovanim koagulatu, pii-

davkem ochucujicich latek, aromat a latek upravujicich vlastnosti textury.

Jako zakladni déleni miZeme povazovat déleni jogurti na piirodni (Natural Yoghurts) a
ochucené jogurty (Flavoured Yoghurts), které mohou obsahovat rizné nemlécné slozky
(rzné druhy ovoce, zeleninu, kofeni, cerealie kakao, kavu, ¢okoladu atd.), aromata, barvi-

va a prisady zlep$ujici konzistenci. [12]

Zakladni déleni jogurtt vychazi z technologického postupu vyroby: [13]

e Kiasicky jogurt (Set type) — s nerozmichanym koagulatem. Vyrobky s pevnou, por-
celanovitou az lomivou konzistenci. Fermentace a chlazeni probiha ve spotiebitel-
skych obalech.

e Michany jogurt (Stirred Yoghurts) — vyrobky s hustsi nebo fids$i krémovitou konzis-
tenci podle obsahu suSiny. Fermentace a chlazeni probiha ve fermenta¢nim tanku,
koagulat se po ochlazeni rozmicha a plni do obali.

e Jogurtovy napoj (Drink Yogurts) — vyrobky s tekutou konzistenci, konzumuji se ja-
ko napoj.

e Mrazené jogurty (Frozen type) — vyrabéné podobnym technologickym postupem
jako krémovité jogurty, po fermentaci ve fermenta¢nim tanku jsou zpracovany jako
zmrzliny a uchovavany v hlubokozmraZeném stavu.

e Koncentrované, zahusténé (Concentrate type) — vyrobky vyrabéné na Stiednim vy-

chodg, zahusténé na vyssi obsah susiny (napt. Strained yoghurt) [13]
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6 VYROBA JOGURTU

Vyroba jogurtu ma spoustu svych modifikaci, které se fidi vlastnostmi vyrobku, zafizenim

a raznymi specializacemi daného podniku.

6.1 Vybér mléka

Pro vyrobu je vhodné pouze mléko obsahujici nizky celkovy pocet mikroorganismu. Dule-
zité je 1 druhové zastoupeni, nezadouci je vysoky pocet psychrofilnich mikroorganismii.
Mliéko rovnéz nesmi obsahovat inhibi¢ni latky, které mohou negativné ovlivnit rist zaky-

sovych kultur. [14]
6.2 Priprava mléka pro vyrobu jogurti

6.2.1 Osetieni syrového mléka

Piijem a skladovani:

Syrové mléko se piejima v mlékarne na sbérném misté v souladu s platnymi predpisy mlé-
karny. Mléko se pted napusténim do skladovaci nadrze filtruje od hrubych necistot a chladi

na teplotu pod 6 °C, ktera musi byt dodrzena po celou dobu skladovani mléka. [15] [16]

Osetfeni a standardizace:

MIéko se z nadrze ptivadi do pfedem vyhtatého pasteru do prvni regeneracni sekce, kde se
predehieje na teplotu 40 — 60 °C. Z prvni regeneracni se odvadi na odstredivku, kde se
upravi tu¢nost a toto mléko je vedeno zpét do pasteru do druhé regeneracni sekce. V druhé
regeneracni sekci se mléko predehfeje na teplotu nad 60 °C. Z druhé regeneracni sekce
muze byt mléko vedeno do homogenizatoru. Z druhé regeneracni sekce je vedeno mléko

do termosekce, kde se zahtiva na pasteraéni teplotu. [16]

Pro mléko na vyrobu jogurtii se pouziva pasterace 95 °C s vydrzi 5 sekund, ale v ptipad¢,
ze mléko se pasteruje znovu po Upravé susiny, tak pro prvni pasteraci se vyuziva teploty
85 °C 5 sekund. [17]

Mléko z termosekce se vraci zpét pies druhou regeneracni a prvni regeneracni sekei, kde
predava teplo pres desku pfitékajicimu mléku. Mléko dale putuje do chladici sekce, kde se
chladi na teplotu, kterd je bud’ vhodna pro skladovéni (pod 6 °C), nebo dalsi zpracovani dle

dané technologie. [17] [16]
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6.2.2 Standardizace tu¢nosti

Obsah tuku v jogurtu se mize pohybovat v rozmezi od 0,1 az do vice nez 10 g ve 100 g.

Vyssi tuénosti mizeme ¢asteéné nahradit tukuprostou susinu. [1] [18]

Standardizace mlé¢ného tuku se dosahuje odstfedénim mléka na talifovych odsttedivkach,
kde se oddéluje smetana o tucnosti ptiblizn¢ 40 % a odstiedéné mléko o tucnosti 0,05 %.
K pfisluSenstvi odstfedivky patii sméSovaci ventil, ktery umoziuje veSkerou smetanu vra-

cet zp&t do protékajiciho mléka. [12]
Obsah tuku v mléce lze standardizovat nékolika zptsoby:
o Sarzovité smichanim odstfedéného a mléka s vy3§im obsahem tuku
e Kontinualn¢ pomoci prutokovych standardiza¢nich zatizeni [16]
6.2.3 ZahuSténi
MIéko s jiz upravenou tucnosti se zahusStuje na odparkach ¢i ptidavkem susené¢ho mléka
nebo jiné zahustujici suroviny. [1] [17]
6.2.4 Osetieni smési, filtrace, deaerace a homogenizace
Zahusténé mléko je zapotiebi znovu osetfit. [17]
Deaerace:

Provadi se rozstiiknutim teplého mléka nebo smetany do komory s mirnym vakuem. Ob-
sah vzduchu v mléce pouzivaném pro vyrobu fermentovanych mléénych vyrobki musi byt
pozitivniho vlivu ma také pozitivni vliv na pribéh homogenizace, snizuje napalovani pfi
tepelném oSetfeni mléka, snizuje viskozitu, odstranuje nezadouci t€kavé latky a snizuje

oxidaci tuku. [19]

Filtrace:

Jestlize se provadi obnoveni mléka ze suSenych mléénych vyrobki, pak se doporucuje tak-
to ziskanou smé¢s filtrovat. Tim se snizuje opotiebeni a poSkozeni hrdla homogenizatoru a

minimalizuje zandSeni tepelného vyméniku. [20]
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Homogenizace:

Hlavnim cilem homogenizace mléka pro vyrobu fermentovanych mlék je zabranit vyvsta-
vani mlécného tuku v pribéhu inkubace a v obalu. Homogenizace rovnéz zlepsuje stabilitu
a konzistenci fermentovanych mlék 1 mlék s nizkym obsahem tuku. Mléko se obvykle ho-

mogenizuje pii tlaku 15,7 — 21,5 MPa a teploté 65 — 75 °C. [17] [14]
Pasterace:

Teplota pasterace smési uvadéna v ucebnicich riznymi autory se lisi, avSak teplota paste-

vy$si teploty pasterace a delsi doby. [21]

Pro orientaci zde uvedu, ze Forman uvadi teplotu pasterace 90 °C s vydrzi 5 minut a Smér-
né technologické postupy z roku 1975 uvadi teplotu pro mléko zahusSténé ptiblizné na 21 %

susiny teplotu 85 °C s vydrzi 30 minut nebo 95 °C 20 sekund. [21] [17]

Pasterace ma krom¢ bezpecnosti vyrobku i dalsi diivody jako je zlepSeni pfistupnosti zivin
v mléce pro mikroorganismy. ZlepSuje pevnost koagulatu a minimalizuje riziko uvolhova-

ni syrovatky v koagulatu. [19]

6.3 Klasicka vyroba (set type)

Klasicka vyroba ma spoustu modifikaci. Mikroorganismy mohou byt kontinualné ptivadé-
ny do proudu mléka v potrubi nebo popftipadé jinym zptisobem. Po ptidavku mikroorga-
nismu se davkuje mléko do obalii. Naplnéné obaly jsou pfevazeny do zraci mistnosti, kde
je teplota 45 °C tam zraji 3 — 3,5 hodiny do pH 4,5. Po dosaZeni této hodnoty je dulezité
jogurt rychle vychladit, a to aby po 30 minutach dosahl teploty 35 °C a po dalsich 30 — 40
minutach teploty 18 — 20 °C, aby se zastavil dalsi rist mikroorganismi a tim i prokysavani.

Jogurt se dochladi na teplotu 5 °C. [18] [22]

6.4 Tankova vyroba (stirred type)

Pifedem ochlazené mléko na teplotu inkubace se pfivadi do zraciho tanku. Soucasné se
davkuji mikroorganismi (2 — 3 %). Po té se smé&s miché kratkou dobu pro zajiSténi rovno-
mérné distribuce kultury. V typické vyrobé michaného jogurtu se pouziva teplota kolem
35 °C 16 — 18 hodiny. Po dosazeni idealni hodnoty 4,2 — 4,5 pH se sm¢s chladi na teplotu
15 - 22 °C, musi byt provedeno do 30 minut. (Pfi pouziti zmrazené ¢i lyofilizované kultury

je doba inkubace del$i 0 4 — 6 hodin). Chlazeni probihé v chladicim zatizeni, do kterého je
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jogurt Cerpan Cerpadly, musi byt dimenzovana tak, aby chlazeni prob&hlo do 30 minut.
Timto naméhanim je také dosazeno idealni konzistence vhodné pro plnéni. Po ochlazeni na

teplotu 15 — 22 °C se jogurt plni do obalu. [18] [11]

Zahust'ovadlo napt. ve formé pektinu, modifikovanych skrobti, zelatiny a dalSich se prida-

va kontinualné do proudu jogurtu, ktery se plni do expedi¢nich obald. [18] [11]

Pii vyrobé michaného jogurtu musi byt zafizeni optimalné nastaveno, aby nedochézelo
k velkému namahani hmoty, jelikoz je jogurt tixotropni latka. Kdyby zatizeni nebylo opti-

malné nastaveno, dochazelo by k poskozeni hmoty a poklesu viskozity jogurtu. [18]

6.5 Kombinovana ,,dvoutepelna vyroba“

Tento zplsob vyroby jogurtl je kompromisem mezi vyrobou klasického jogurti a vyrobou
jogurtu michaného. Mléko je piivedeno do tanku o teploté 10 °C po naplnéni se naockuje
2 — 3 % kultury a ptihfeje se na inkubacni teplotu 45 °C jogurt zraje ve zracim tanku asi
20 —30 minut, posléze se pii pomalém michani plni do obalti a dozrava v inkubac¢ni mist-
nosti v expedi¢nich obalech pfi teploté 20 — 23 °C 10 — 15 hodin. Jeho konzistence je proto
pevnéjsi a celistvEjsi neZ konzistence jogurtu michaného a podobé se normalnimu jogurtu.

[23] [18]
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7 VYROBA JOGURTU

7.1 Suroviny

Pro vyrobu jogurtu jsme méli k dispozici pasterované selské mléko o susin¢ 11,5 %. Pro
zahusténi suSené odtu¢néné mléko, susenou syrovatku a susené podmasli. Pro zaockovani
jsme pouzily susenou Kulturu jogurtovou Milcom Lactoflora. SloZeni surovin uevedeno

v tabulce 7.

Tab. 7. Slozeni pouzitych surovin, jak je deklarovino na obalech

Susina [%] Bilkoviny [%)] Tuky [%] Cukry [%]
Mléko selské 11,5 3,2 3,5 4,6
Susené mléko 95 35 5 49
Susena syrovatka | 95 11 1,5 69,5
Susené podmasli | 95 33 7 49

7.2 Vyroba jogurtu

Jogurty zahu$téné na 22 % susiny:

Vyroba jogurtu probihala klasickym zplsobem. Mléko zahtaté na 85 °C a zahusténé na
22 % susiny, pridavkem (14,4 g mlékarenské suSené suroviny na 100 ml mléka) suSenym
mlékem, susenou syrovatkou, suSenym podmadslim nebo jejich kombinaci. Po té se mléko
ochladilo na kultivaéni teplotu 43 °C a zockovalo jogurtovou kulturou Milcom Lactoflora
v mnozstvi 1 %. Jogurt zral v termostatu o teploté 43 °C 5 —6 hodin. Chlazeni probihalo
1 hodinu na vyslednou teplotu 18 °C a po té se dochladil pfi teploté 8 °C, kde také ziistal
po dobu 22 hodin.

Tab. 8. Pridavek susenych mlékarenskych surovin do jogurtu s 22 % susinou

Vzorek - Jogurt Susené mléko SuSena syrovatka | Susené podmasli
(8] (8] (8]

Susenym mlékem 14,4

SuSenou syrovatkou 14,4

Susenym podmaslim 14,4

Susenym mlékem a podmaslim 13,3 1,1

Susenym mlékem a syrovatkou 10,8 3,6

Susenym mlékem a syrovatkou 7,2 7,2

Susenym mlékem a podmaslim 7,2 7,2

Susenym podmasli a syrovatkou 7,2 7,2
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Jogurty zahu$téné na 14 % susiny se zahu$t'ovadly:

Vyroba jogurtu probihala klasickym zptsobem. Mléko zahtaté na 85 °C a zahusténé na
14 % susiny, piidavkem suseného mléka (4,3 g suSeného mléka na 100 ml mléka) a pfi-
slusnym zahustovadlem. Po té se mléko ochladilo na kultiva¢ni teplotu 43 °C a zockovalo,
jogurtovou kulturou Milcom Lactofléra v mnozstvi 1 %. Jogurt zral v termostatu o teploté
43 °C 5 — 6 hodin. Chlazeni probihalo 1 hodinu na vyslednou teplotu 18 °C a po té se
dochladil pfi teploté 8 °C, kde také ztistal po dobu 22 hodin.

Tab. 1. Piidavek zahustovadel

Zahustovadlo Mnozstvi [g] na 100 [g] mléka | Teplota aplikace [°C]
Karagenan 0,5 43
Bramborovy Skrob 1 70
Zelatina 1 80
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7.3 Senzorické hodnoceni

Senzorické hodnoceni jogurtti provadélo 5 osob. Hodnotitelé byli fadné pouceni o hodno-
ceni. K senzorickému hodnoceni dostaly hodnotitelska schémata s charakteristikou vyhod-
nocovanych parametri uvedeno nize (Parametry senzorického hodnoceni) a protokol o

hodnoceni uvedeny v Ptiloha 1: Protokol 0 hodnoceni jogurt

7.3.1 Parametry senzorického hodnoceni

Uvolnovani syrovatky — by mélo byt co nejmensi nebo zadné

Barva — Cisté mlécnd az krémova

Tuhost srazeniny — lomiva konzistence

Tahlovitost — jogurt by nemél tvofit tahlovité ani slizové nitky

Ving — ¢ist€ mlécna —jogurtova

Kyselost — jogurt by mél byt piijemné nakysly, osvézujici

Jogurtova chut’ — ¢ista, pfijemna

Pachuté — v jogurtu by nemély byt napt. po zahfevu ani po zahustovadle

7.3.2 Grafické vyhodnoceni senzorického hodnoceni

Kazda poloZka senzorického hodnoceni byla vyhodnocena paprskovym grafem, ktery mél
hodnoty od 0 do 6, coz znamena, Ze 0 byla nejnizsi intenzita vnimaného parametru a 6 byla

nejvyssi intenzita vnimaného parametru.
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7.3.3 Jogurt s pridavkem suSeného mléka

Jogurt zahustény na 22% susenym mlékem nevykazoval zadné nezddouci vlastnosti. Jogurt
uvoliioval syrovatku jen minimaln€ a to az po porusSeni struktury. Tuhost sraZzeniny byla
velmi dobra a tahlovitost minimalni. Kyselost jogurtu byla intenzivni a jogurtova chut’ ¢is-
ta bez nezadoucich pachuti. Viiné mlécn4, jogurtova a barva Cist¢ mléénd. Celkovy dojem

byl velice dobry.

Uvolnovani
syrovatky

6
Pachuté &

Jogurtova chut

Tuhost srazeniny

Kyselost Tahlovitost

Graf 1. Senzoricky profil jogurtu zahusteného susenym mlékem
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7.3.4 Jogurt s pridavkem suSené syrovatky

Jogurt zahustény syrovatkou na 22 % vykazoval zna¢né nedostatky. Jiz pfi kultivaci proje-
voval neochotu tvofit spravnou konzistenci a kultivace trvala déle nez u ostatnich asi o
hodinu. Jogurt zna¢né uvoliioval syrovatku. Tuhost jogurtu byla nizka podobna spiSe mi-
chanym jogurtim, mél vysokou tahlovitost. Chutoveé byl mirné€ nasladly, jogurtova chut’
byla mén¢ intenzivni a mirné se projevila chut’ po syrovatce. Na barveé se pridavek susené

syrovatky nijak zvlasté neprojevil. Celkovy dojem byl $patny.

Uvolnovani
syrovatky

Tuhost srazeniny

(@)

Jogurtova chut ‘
“\\

Kyselost Tahlovitost

Viné

Graf 2. Senzoricky profil jogurtu zahustény susenou syrovdtkou
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7.3.5 Jogurt s pridavkem suSeného podmasli

Jogurt zahustény suSenym podmaslim na susinu 22 % vykazoval méné nedostatki nez jo-
gurt zahustény pouze suSenou syrovatkou. Jogurt téméi neuvoliioval zadnou syrovatku.
Barva byla mirn¢ ovlivnéna suSenym podmaslim a to mirné¢ nazloutld. Tuhost srazeniny
byla velice dobra, srovnatelna s jogurtem zahustény susenym mlékem a tahlovitost byla
nizka. Problémy se zahustovanim podmasli, jsou nezddouci chuté, které se vice projevi u
mén¢ aromatickych kultur a vétSinou az 2 — 3 den po vyrob&. Viné Cista, mirné po pouzi-

tém podmasli. Celkovy dojem byl docela dobry.

Uvoliovani
syrovatky
6

5
Pachuté
4
3
2

o *\\\
Jogurtova chut 0 Tuhost srazeniny
D »'ll,/

Kyselost Tahlovitost

Viné

Graf 3. Senzoricky profil jogurtu zahustény suSenym podmaslim
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7.3.6 Jogurt s pridavkem suSeného mléka a podmasli

Jogurt byl zahustén na 22 % suSenym mlékem a susenym podmaéslim a to v poméru 12,5:1.
Jogurt vykazoval podobné vlastnosti jako jogurt zahuStény pouze susenym mlékem, ale
piidavek suseného podmasli zjemnil mirn€ jeho strukturu. Jogurt neuvoliioval syrovatku
jen mirn¢ pfi naruseni struktury. Barva byla ¢isté mlécné jogurtova. Tuhost srazeniny byla
velice dobrd, nebyla tahlovita nebo jen minimalné a byla celkové pfijemnéjsi nez u jogurtu
zahusténé¢ho pouze susenym mlékem. Vuné Cisté mlécna, jogurtova, pridavek suseného
podmasli se nijak neprojevil na chuti. Kyselost byla pfijemna. Celkovy dojem velice dob-

ry.

Uvolnovani
syrovatky

Jogurtova chut Tuhost srazeniny

Kyselost Tahlovitost

Graf 4. Senzoricky profil jogurtu zahusteného susenym mlékem a pod-

maslim v pomeru 12,5:1
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7.3.7 Jogurt s pridavkem suSeného mléka a syrovatky 3:1

Jogurt zahustény na 22 % suSenym mlékem a suSenou syrovatkou v poméru 3:1. Uvolno-
vani syrovatky bylo mensi nez u jogurtu, ktery byl zahustén pouze syrovatkou. Barva byla
¢ista mlécna. Tuhost srazeniny byla piijatelnd a tdhlovist byla nizsi. Viné cist¢ mlécna.

Chut’ mirn¢ nasladla, mirn€ kysela. Celkovy dojem dobry.

Uvolnovani
syrovatky
6

Pachuté Barva

N \W A\ \U»n

t

Jogurtova chut \\“ | Tuhost srazeniny

Kyselost Tahlovitost

Viné

Graf 5. Senzoricky profil jogurtu zahusténého susenym mlékem a susenou

syrovatkou v pomeru 3:1
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7.3.8 Jogurt s pridavkem suSeného mléka a syrovatky v poméru 1:1

Jogurt zahustény na 22 % suSenym mlékem a susenou syrovatkou v poméru 1:1. Doslo ke
zlepSeni vlastnosti jogurtu, nez kdyZ byla pouzita jen syrovatka. Hlavné u tuhosti a uvol-
novani syrovatky doslo ke zlepseni. Jogurt m¢l piijatelnou tuhost podobnou lepsim micha-
nym jogurtiim, tdhlovitost byla niz$i. Viing€ byla ¢isté mlécna. Kyselost piijemna, mirné se

projevovala chut’ po syrovatce a jogurtova chut’ ptijemna. Celkovy dojem ptijatelny.
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syrovatky
6

Pachuté Barva

Jogurtova chut <<‘$A > Tuhost srazeniny

Kyselost Tahlovitost

waw

Viné

Graf 6. Senzoricky profil jogurtu zahusténého susenym mlékem a Syro-

vatkou v pomeéru 1:1
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7.3.9 Jogurt s pridavkem su$eného mléka a podmasli v poméru 1:1

Jogurt zahustény na 22 % suSiny susenym mlékem a podmaslim v poméru 1:1. Pouziti
obou surovin pro zahusténi se projevilo ve zlepseni senzorickych znakt, nez kdyz bylo
pouzito pro zahusténi pouze suSené podmasli. Doslo ke zlepSeni chuti, zjemnéni koagulatu
avSak ne na ukor tuhosti srazeniny. Uvoliiovani syrovatky bylo negativni nebo jen pouze
minimalni pfi naruseni koagula. Téhlovist vyrobku se projevila jen velmi minimaln¢ az
zanedbatelné. Vuné ¢istd mlécna. Jogurt byl piijemné nakysly a bez projeveni vyraznéjSich

pachuti po podmasli. Celkovy dojem byl pfijatelny.

Uvoliovani
syrovatky

Pachuté

Tuhost srazeniny

Jogurtova chut

Kyselost Tahlovitost

Viné

Graf 7. Senzoricky profil jogurtu zahusténého susenym mlékem a pod-

maslim v pomeru 1:1
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7.3.10 Jogurt s pridavkem suSeného podmasli a syrovatky 1:1

Jogurt zahustény na 22 % susenym podmaslim a susenou syrovatkou v poméru 1:1. Pouziti
obou surovin se projevilo mnoha nedostatky. Jogurt mél dobrou tuhost srazeniny, ale mél
zvySenou tahlovitost. Viné byla jogurtova, ale v pozadi byly pachuté po syrovatce a pod-
masli. Barva jogurtu byla velice ovlivnéna podmaslim a syrovatkou. Uvoliiovani syrovatky

bylo potlaceno a kyselost byla pfijemna.

Uvolnovani
syrovatky
6

Pachuté Barva

\\‘i’:‘(

Kyselost Tahlovitost

Viné

Graf 8. Senzoricky profil jogurtu zahustény susenou syrovatkou a pod-

maslim v pomeéru 1:1
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7.3.11 Jogurt s pridavkem suSeného mléka se susinou 14 %

Jogurt zahustény suSenym odtuénénym mlékem na 14 % suSiny. Uvoliiovani syrovatky
bylo vétsi nez u jogurtu zahusténého na 22 % a barva Cisté mlé¢na. Tuhost srazeniny byla
dobra, ptijemnéjsi nez u vice zahusténého a tahlovitost minimalni az zadna. Vuné Cisté

mlécna, jogurtova. Kyselost a jogurtova chut’ ptijemna. Celkovy dojem byl dobry.
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Graf 9. Senzoricky profil jogurtu zahustény susenym mlékem na suSinu

14%
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7.3.12 Jogurt s pridavkem suSeného mléka a karagenanu

Jogurt zahustény na 14 % suSiny suSenym odtu¢nénym mlékem s ptidavkem 0,5 g na 100 g
karagenanu. Uvolnovani syrovatky bylo malé az zadné. Tuhost srazeniny byla dobra po-
dobna i po naruSeni neuvoliiovala vEétsi mnozstvi syrovatky. Barva Cisté mlééna. Kyselost,
jogurtovou chut’ a viini nam piidavek karagenanu neovlivnil, av§ak byl ve smési s cukrem,
tak nam vznikla mirn¢ nasladla chut’. Srazeni bylo rychlejsi v porovnani s jogurtem bez

karagenanu. Celkovy dojem dobry.

Uvoliovani
syrovatky
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Pachuté Barva
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3
Jogurtova chut “:A"»} Tuhost srazeniny
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Graf 10. Senzoricky profil jogurtu zahustény susenym mlékem a s pridav-

kem karagenanu
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7.3.13 Jogurt s pridavkem suseného mléka a bramborového Skrobu

Jogurt zahustény suSenym odtu¢nénym mlékem na 14 % suSiny s pridavkem bramborové-
ho skrobu v mnozstvi 1 g na 100 g. Uvolnovani syrovatky se mirné snizila. Tuhost sraze-
niny se zlepsila a barva byla ¢ist€ mlécna. Kyselost, viin€ a jogurtova chut’ nebyla ovlivné-

na. Celkovy dojem byl dobry.

Uvolnovani
syrovatky
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Jogurtova chut Tuhost srazeniny
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Viné

Graf 11. Senzoricky profil jogurtu zahustény susenym mlékem a s pridav-

kem skrobu
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7.3.14 Jogurt s pridavkem suSeného mléka a Zelatiny

Jogurt zahustény suSenym odtu¢nénym mlékem na 14 % suSiny s piidavkem 1 g na 100 g
vyrobku. Uvolnovani syrovatky bylo minimalni a barva ¢ist¢ mlé¢na. Tuhost srazeniny se
vyrazné zlepsila, byla pfijemna a tahlovitost minimalni. Ving, kyselost a jogurtova chut’
nebyly ovlivnény. Pribéh vytvareni koagula byl podstatné rychlejsi nez u ostatnich. Cel-

kovy dojem byl nejlepsi z jogurtii, které byly zahustény na 14 %.

Uvolnovani
syrovatky
6

Pachuté Barva

Jogurtova chut II “A ‘ Tuhost srafeniny
g

Kyselost Tahlovitost

N \W \b \U

Viné

Graf 12. Senzoricky profil jogurtu zahustény susenym mlékem a s pridav-

kem Zelatiny
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8 VYSLEDKY A DISKUZE

Vlastnosti jogurtt, které byly vyrobeny Upravou susiny na 14 % nebo 22 % se zna¢n¢ lisi.
Nejhute se jevil vyrobek zahustény pouze syrovatkou na 22 % susiny. Jeho vlastnosti pro
jogurt byly nepfijatelné, mel znacnou tahlovitost az slizovitost, ve vyrobku nezadrzoval
vodu, jeho konzistence byla pfilis fidka. Chutove byl spiSe horsi, zna¢né se chutové proje-

vovala syrovatka.

Jogurt zahustény pouze podmaslim na 22 % byl vyrazné lepsi nez jogurt zahustény syro-
vatkou. Nebyl tahlovity, tuhost srazeniny byla velice dobra, avsak mél jednu vadu a tim
byla pachut’ zanechavana podmaslim v jogurtu. Nejvice se projevovala u malo aromatic-
kych kultur a n¢kolik dni po vyrobé&. Nejlepsi jogurt z vyrdbénych jogurtl zahusténych na
22 % susiny se jevil zahustény pouze suSenym odtu¢nénym mlékem nebo zahustény suse-
nym mlékem a suSenym podmaslim v poméru 12,5:1. U téchto jogurtti nebyly pachuté po
zahus$tovacich surovinach ani nepfijatelné vlastnosti. Tuhost srazeniny byla velice dobra a

uvolnovani syrovatky minimalni.

Jogurty zahusténé na 14 % suSiny s ptfidavkem zahu$tovadel se jevily jako dobré. Zahus-
tovadla nijak neovliviiovaly chut. Tuhost sraZzeniny byla zlepSena, nejlepsi vysledek byl
docilen u ptidavku Zelatiny. Uvoliiovani syrovatky pfidavkem zahuStovadel bylo omezeno.

Nejlépe se jevil jogurt zahustény na 14 % suSiny s piidavkem 1 % Zzelatiny.
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ZAVER

Prace se zabyvala upravou susiny mléka pro vyrobu jogurtt tak, aby se nejvice podobala
jogurtu vyrabéného klasicky za pouziti 1 jinych zpusobli zahusSténi nez jen pridanim suse-
ného mléka. V teoretické ¢asti byly probrany jak moznost vyuziti mlékarenskych techno-
logii nebo surovin pro zahusténi tak i nemlékdrenskych, které¢ v§ak maji znacné omezeni ve
vetsingé zemi. Nemlékarenské suroviny se jevi jako zajimavé moznosti, avSak jejich prida-
nim se jogurt nemiize jmenovat jiz jogurt. V Ceské republice piidavek nemléénych bilko-

vin ¢i surovin do jogurti neni povolen.

V experimentalni ¢asti jsem provadel pokusy s vyuzitim syrovatky ¢i podmasli pro zahus-
téni mléka pro vyrobu jogurtl. Tyto suroviny se piili§ neosvédcily. Syrovatka negativné
ovliviiovala texturni vlastnosti, extrémné se zvySovala tdhlovitost jogurtu, zanechéavala
chut po syrovatce a dochézelo vyznamné k uvolnovani syrovatky z vyrobkti. Podmasli
jako zahust'ovadlo mélo jen jedinou vadu a to ovlivnéni chuti, hlavné u malo aromatickych

kultur se miiZze projevit chut’ po syrovatce.

Jako nejlep$i moznosti pro zahu$tovani mléka pro vyrobu jogurtil se jevi zahustovani na

odparkach, pfidani suseného odtu¢néného mléka a v poslednich letech vyuziti ultrafiltrace.

V ptipadé nezahusténi nebo malého zahusténi z diitvodu snizeni ceny vyrobku se jevi moz-
nost vyuziti zahust'ujicich latek jako je karagenen, Zelatina ¢i Skrob. Tyto latky nijak nega-
tivn€ neovliviiyji chut’ vyrobku, zlepSuji tuhost srazeniny, udrzuji syrovatku ve vyrobku a

V neposledni fad¢ snizuji cenu vyrobku.
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PRILOHA P I: PROTOKOL O HODNOCENI

Ptiloha 1: Protokol o hodnoceni jogurtt

Protokol o hodnoceni jogurtd

Instrukce:
a) Vyrobek hodnotime postupné podle bodd a hodnotitelského schématu
b) Hodnoceni: 0 nejnizsi intenzita vnimaného parametru ... 6 nejvyséi intenzita vnimaného parametru
c) Celkovy dojem - slovni hodnoceni daného vyrobku

Vzorek 1
Uvolriovani syrovatky 0 1 2 3 4 5 6
Barva 0 1 2 3 4 5 6
Tuhost srazeniny 0 1 2 3 4 5 6
Tahlovitost 0 1 2 3 4 5 6
Viiné 0 1 2 3 4 5 6
Kyselost 0 1 2 3 4 5 6
Jogurtovéa chut 0 1 2 3 4 5 6
Pachuté 0 1 2 3 4 5 6
Celkovy dojem:
Vzorek 2

Uvolrovani syrovatky 0 1 2 3 4 5 6
Barva 0 1 2 3 4 5 6
Tuhost srazeniny 0 1 2 3 4 5 6
Tahlovitost 0 1 2 3 4 5 6
Viné 0 1 2 3 4 5 6
Kyselost 0 1 2 3 4 5 6
Jogurtova chut 0 1 2 3 4 5 6
Pachuté 0 1 2 3 4 5 6
Celkovy dojem:

TABULKY DALE POKRACOVALY PODLE POCTU VZORKU




