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Jogurt

Jogurt je jeden z najpopuldrnejsSich fermentovanych vyrobkov sveta. Je charakteristicky svojou hustou
a krémovo polotuhou konzistenciou s mierne kyslou arémou. Baktérie produkujlce jogurt su typicky
termofilné organizmy, ktoré su aktivne pri zvySenej teplote. Preto, ak chcete dosiahnut uspokojivych
vysledkov, podstatné je teplotu udrziavat v rozmedzi od 40 - 46°C. K vyrobe jogurtu je potrebné
zadovazit si Startovacie kultdry. AK sa VAm podari kupit bakteridlne kultdry v dobrej kondicii, je
mozné, pri neustadlom preockovavani kultury, ze Vam vydrzia aj cely Vas Zivot. Ak vSak planujete mat
pri vyrobe Vasho jogurtu prestavky, je mozné si opatovne zakupit jogurtové kultiry v obchode,
samozrejme, vzdy Cerstvy jogurt a bez aditiv.

Vyroba jogurtu a podmienky

Prvou podmienkou je jogurtovu kultdru nechat privyknat si na izbovu teplotu, mikroorganizmy
nemaju radi teplotné skoky. Zakladnou surovinou je mlieko, preto je potrebné vybrat vhodny typ
mlieka. V dnesnej dobe je na vyber velké mnozstvo mlieka, avsak drvivd vacsina je prave mlieko
UHT (Ultra Heat Treatment). Takéto mlieko ma degradované bliekoviny, ktoré sU zdkladom na
vyrobu jogurtu s dobrou hustotou. Preto je dobré kupit ¢erstvé mlieko z mliekomatu, alebo Cerstvé
flaSované mlieko, ktoré bolo pasterizované pri nizsich teplotach ako UHT mlieko. Mlieko je potrebné
zahriat na teplotu 82°C pri stdlom mieSani aby neprihorelo, pripadne ho ohrievat SetrnejSou formou
vo vodnom kupeli (jednoducho, hrniec v hrnci s vodou). Mlieko nie je dobré zahrievat rychlo, ani prilis
na vysokdu teplotu, dochddza potom k tvorbe vadsich zrazenin bielkovin v kone¢nom jogurte. Pri
vyrobe jogurtu tu existuje moznost, obist toto prvotné zahrievanie mlieka a vyrobit jogurt pri jeho
fermentacnej teplote priamo, dochadza vsak k tomu, Ze jogurt nebude mat nikdy takd konzistenciu
(hustotu) ako pri mlieku Setrne tepelne oSetrenom.

Co vlastne zahrievanim dosiahneme? Okrem toho, Ze zlikvidujeme potenciadlne patogénne a
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potraviny kaziace baktérie, ktoré by mohli konkurovat nasim Startovacim kultdram, pozmenime
Struktdru mlie¢nych proteinov, hlavne kazeinu a dosiahneme tak husty a pevny jogurt. Udrziavanim
mlieka pri teplote 82 °C dosiahneme aj odparenie vac¢sSieho mnozstva vody a vysledny produkt bude
opat o Cosi hustejsi. V priemyselnych ale aj v domécich podmienkach, niektory ludia pridavaju do
mlieka pred zahrievanim suSené mlieko, aby zvysili podiel bielkovin, resp. suSiny v mlieku a ziskaju
tak hustejsi jogurt (je to priklad gréckeho jogurtu, ktory ma zvySeny obsah bielkovin). Niektory do
jogurtou pridavaju aj zahustovadla akym je napr. Skrob.

Po zahriati mlieka, je nutné mlieko schladit na teplotu 40 - 46°C pred pridanim jogurtovej kultury.
Chladenie mo6ze prebiehat pozvolna pomali alebo chladeniu mézete pomdct ponorenim hrnca do
studenej vody. MieSanim mlieka pri chladeni urychlite proces chladenia. NeCakajte v3ak prilis dlho,
pretoZze Vam teplota klesne prilis nizko. NajlepSou teplotou, kedy mlieko vyberame z aktivnheho
chladenia je teplota 49°C. Ak teplota klesne na 46 °C, je mozné pridavat Startovacie kultury, resp.
jogurt. Priddme jednu polievkovu lyzicu, alebo aj menej, Startovacich kultdr v jogurte, ktory sme
kupili, na stvrt litra mlieka, tzn. 4 lyzice na liter. Existuje mnoho otdzok okolo mnoZzstva, kolko pridat,
plati vSak pravidlo, menej je niekedy viac. Vo vedeckej literatlre sa popisuje, Zze jogurtové baktérie
(Streptococcus thermophilus a Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) sa pri spravnej teplote
rozmnozuju naozaj rychlo, preto nie je nutné to zo Startérom prehanat. Dokonca, bolo popisované, ze
pri nizSich davkach Starovacej kultlry sa dosiahli lepSie vysledky, ¢o sa tyka hustoty jogurtu. Pre
priklad, jedna lyzica tvori asi 5 % z objemu litra mlieka. Mnohi autori uvadzajd, ze 2 az 5 percent
jogurtovej kultlry z jogurtu dosahuje najlepsie vysledky, preto opat pripominame pravidlo, menej je
niekedy viac.

Po pridani jogurtovej kultury, ju treba v mlieku rovnomerne zhomogenizovat, najlepsie mieSanim. Po
dokladnom premieSani treba naplnené pohare umiestnit do vyhrievacej komory, moézete pouzit rdru
alebo klasicky jogurtovac, resp. zariadenie, ktoré dokdaze regulovat teplotu a cas.

Inkubacia, resp. proces tvorby jogurtu prebieha pri 40-46°C minimdalne 3 hodiny. Pri prilis dlhej
fermentdcii sa jogurt viac okysluje. Niektori autori preferuju dlhSiu fermentdciu pri nizSej teplote. Tak
napriklad 4 - 8 hodin pri teplote 43 °C. V skratke to znamen3, Ze ¢im je teplota nizSia, tym pomalsie
prebieha fermentacia, a je potrebné fermentovat dlhsi ¢as. VSetko zalezi na Vasej chuti,
experimentom sa medze nekladUl. Povacsine, ¢im dlhSia fermetécie je, pri nizSej teplote, tym viac sa
vytvori chutovych latok a mlieko sa zbavuje vacSieho mnozstva laktézy, tvori sa aj viac kyseliny
mlieCnej. Existuju pripady, pri ktorych sa jogurt fermentoval dlhsie ako 24 hodin. Pri nizSich teplotach
zaberie koagulacia bielkovin dIhsi Cas a konec¢ny vysledok bude pravdepodobne nie prilis husty. Ak
otvorite svoju inkuba¢nd komoru a ndjdete v nej jogurt s tekutou konzistenciou, pomdbzete mu
pridanim horlcej vody v pohari medzi jogurty. Zvysi sa tak teplota. Je potrebné nechat jogurty
kultivovat este niekolko hodin pri vySsej teplote. Ak sa Vdm z nejakého dévodu stane, Ze Vam
bielkoviny v jogurte neskoagulovali, nemusite mlieko hned' likvidovat, jednoducho ho moZete nechat
dalej skvasovat a vyrobit si tak jednoduchy kysly syr.

Vyroba jogurtu v skratke:

mlieko zahriat na 82 °C (najlepsSie Cerstvé mlieko, zahrievat pomaly, a nepresiahnut 82 °C)
schladit ho na 40-46 °C (pomaly alebo rychlo)

pridat jogurtové kultiry (max 5 % z celkového pripravovaného objemu)

dbékladne homogenizovat kultdru v mlieku

inkubovat pri teplote 40-46°C (Cas inkubacie zalezi od teploty - ¢im vySSia teplota, tym kratsi
cas)

6. jogurt je hotovy
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Precitajte si vSak cely ¢ldnok, nachadzaju sa v nom doélezité informdcie, ktoré Vas dovedu v Uspesnej
fermentacii jogurtu v dokonalym vysledkom.
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Casté omyly:
Zahrievat mlieko na vyssiu teplotu ako 82 °C
Vyber mikrobidlnych jogurtovych kultlr - jogurtové kultlry st v kazdom jogurte rovnaké, dblezity je
postup pripravy.
Priddvanie velkého mnozstva povodného jogurtu do mlieka s presvedcenim, ze to pombze.
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