
Jogurty sú  najroz‰írenej‰ie a najobºúbenej‰ie

kyslomlieãne v˘robky. Podºa technologického

spôsobu v˘roby majú jogurty charakteristickú

textúru a konzistenciu a môÏeme ich ãleniÈ na

pevné (tuhé), krémovité (pastovité) a tekuté

(nápoje).

Jogurty s pevnou konzistenciou sa vyrábajú tak, Ïe

mlieãna zmes s jogurtovou kultúrou sa dávkuje priamo

do spotrebiteºsk˘ch obalov. Naplnené obaly sa uloÏia

do klimatizovan˘ch priestorov s teplotou 37°C aÏ

45°C. Jogurt sa vytvorí priamo v obaloch.

Tento spôsob v˘roby je pomerne nároãn˘ (v minulosti

sa pouÏíval termín „klasická v˘roba“) a preto bola

vyvinutá progresívna technológia v˘roby jogurtov

a jogurtov˘ch v˘robkov na kontinuálnych linkách.

Pri tomto spôsobe v˘roby sa cel˘ proces uskutoã-

Àuje v temperovan˘ch vysokokapacitn˘ch nádo-

bách (tzv. fermentaãné tanky). Vytvoren˘ jogurt sa

ìalej chladí a prípadne mie‰a s rôznymi ochucu-

júcimi zloÏkami priami vo fermentaãnom tanku –

preto bol v minulosti oznaãovan˘ ako mie‰an˘ jo-

gurt. Variantom tohto jogurtu je tzv. dvojzloÏkov˘

jogurt kde sa priamo do spotrebiteºského obalu

dávkuje napr. ovocná zloÏka a ako druhá zloÏka sa

dávkuje jogurt. Kvalitu jogurtov, najmä ich konzis-

tenciu ovplyvÀujú jogurtové kultúry. Preto kaÏd˘ v˘-

robca uskutoãÀuje v˘ber jogurtov˘ch kultúr podºa

spôsobu v˘roby. Spotrebiteº sa môÏe stretnúÈ s t˘m,

Ïe jogurt rovnakého zloÏenia od rôznych v˘robcov má

v˘razne odli‰né senzorické vlastnosti, najmä chuÈ

a arómu.

Podºa mnoÏstva mlieãneho tuku sa jogurt vy-

roben˘ z kravského mlieka ãlení na:

• smotanov˘ jogurt s obsahom tuku najmenej 10,0%

hmotnostn˘ch,

• jogurt s obsahom tuku najmenej 3,0% hmotnostn˘ch,

• jogurt so zníÏen˘m obsahom tuku viac ako 0,5 av‰ak

menej ako 3,0% hmotnostn˘ch,

• odtuãnen˘ jogurt (nízkotuãn˘) s obsahom tuku naj-

viac 0,5% hmotnostn˘ch.

Oznaãenie „biely jogurt“ alebo „prírodn˘ jo-

gurt“ sa pouÏíva pre jogurt vyroben˘ len z mlieã-

nych zloÏiek, to je bez prídavku ‰krobu, Ïelatíny

alebo in˘ch stabilizátorov. Ovocná zloÏka v jogurte

musí byÈ presne oznaãená. Ak sa na v˘robu ochu-

ten˘ch kyslomlieãnych v˘robkov pomenovan˘ch po

ovocí pouÏije na ochutenie len ovocná zloÏka, tak

v ochutenom kyslomlieãnom v˘robku musí byÈ naj-

menej 45g ovocia v 1kg tohto v˘robku (4,5 hmot-

nostn˘ch percent), ak sa pouÏije citrusové ovocie,

musí ho byÈ najmenej 10g (1,0 hmotnostného per-

centa) a pri tropickom ovocí najmenej 20g na 1kg

tohto v˘robku ( 2,0 hmotnostného percenta).
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