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Jogurty

Podl'a mnozstva mliecneho tuku sa jogurt vy-

robeny z kravského mlieka ¢leni na:
e smotanovy jogurt s obsahom tuku najmenej 10,0%

Jogurty sii najrozsSirenejSie a najoblibenejsie
kyslomliecne vyrobky. Podl'a technologického
sposobu vyroby maju jogurty charakteristicki
textiru a konzistenciu a moézeme ich clenit na
pevné (tuhé), krémovité (pastovité) a tekuté

(napoje).

hmotnostnych,
¢ jogurts obsahom tuku najmenej 3,0% hmotnostnych,

¢ jogurt so znizenym obsahom tuku viac ako 0,5 avSak
menej ako 3,0% hmotnostnych,
e odtucneny jogurt (nizkotucny) s obsahom tuku naj-
viac 0,5% hmotnostnych.
Oznagenie ,,biely jogurt“ alebo ,,prirodny jo-
gurt” sa pouziva pre jogurt vyrobeny len z mliec-
nych zlozZiek, to je bez pridavku Skrobu, Zelatiny
alebo inych stabilizatorov. Ovocna zlozka v jogurte
musi byt presne oznacena. Ak sa na vyrobu ochu-
tenych kyslomlie¢nych vyrobkov pomenovanych po
ovoci pouzije na ochutenie len ovocna zlozka, tak
v ochutenom kyslomlieGnom vyrobku musi byt naj-
menej 45¢g ovocia v 1kg tohto vyrobku (4,5 hmot-
nostnych percent), ak sa pouZije citrusové ovocie,
musi ho byt najmenej 10g (1,0 hmotnostného per-
centa) a pri tropickom ovoci najmenej 20g na 1kg
tohto vyrobku ( 2,0 hmotnostného percenta).

gu—

Jogurty s pevnou konzistenciou sa vyrabaja tak, ze
mlieéna zmes s jogurtovou kultlrou sa davkuje priamo
do spotrebitelskych obalov. Naplnené obaly sa uloZia
do klimatizovanych priestorov s teplotou 37°C az
45°C. Jogurt sa vytvori priamo v obaloch.

Tento spdsob vyroby je pomerne naro¢ny (v minulosti
sa pouzival termin ,klasicka vyroba“) a preto bola
vyvinuta progresivna technolégia vyroby jogurtov
a jogurtovych vyrobkov na kontinualnych linkach.
Pri tomto spdsobe vyroby sa cely proces uskutoc-
nuje v temperovanych vysokokapacitnych nado-
bach (tzv. fermentacné tanky). Vytvoreny jogurt sa 4
dalej chladi a pripadne mieSa s roznymi ochucu- | \‘\
jacimi zlozkami priami vo fermentacnom tanku - AN
preto bol v minulosti oznacovany ako mieSany jo-
gurt. Variantom tohto jogurtu je tzv. dvojzlozkovy
jogurt kde sa priamo do spotrebitelského obalu
davkuje napr. ovocna zlozka a ako druha zlozka sa
davkuje jogurt. Kvalitu jogurtov, najma ich konzis-
tenciu ovplyviuji jogurtové kultiry. Preto kazdy vy-
robca uskutoCnuje vyber jogurtovych kultdr podla
spdsobu vyroby. Spotrebitel sa moze stretnit s tym,
Ze jogurt rovnakého zloZenia od réznych vyrobcov ma
vyrazne odliSné senzorické vlastnosti, najma chut

a aromu.
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