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(54) Nazev uzitného vzoru:

Jogurt z pasterovaného mléka

Utad priimyslového vlastnictvi v zapisném fizeni nezjistuje, zda predmét uZitného vzoru
spliiuje podminky zptisobilosti k ochrané podle § 1 zak. ¢. 478/1992 Sb.



20

25

30

35

40

45

50

55

CZ 35737 Ul

Jogurt z pasterovaného mléka

Oblast techniky

Technické feSeni se tyka oblasti mléénych vyrobki, konkrétné jogurtu z pasterovaného mléka
s obsahem susené¢ho odstiedéného mléka a ovocné slozky.

Dosavadni stav techniky

Jogurt je tradi¢ni mlécny vyrobek, vyrdbény fermentaci mléka s wvyuzitim specifickych
mlékatskych kultur. Zakladem jogurtové kultury je protosymbioticka smes dvou bakterii mlécného
kysani Streptococcus salivarius subsp. thermophilus a Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus.
Pfi dodrzeni optimalniho poméru uvedenych druhli mikroorganismti mohou byt pfidany i dalsi
kmeny mikroorganismt, s cilem dotvaret chut’ a texturu vysledného produktu.

Cinnost mikroorganismii pii fermentaci vede k rozkladu laktozy za vzniku mlééné kyseliny
a dalsich metabolickych produktii, pfedev§im karbonylovych sloucenin (acetaldehyd, aceton,
acetoin, diacetyl), vitaminl (zejména ze skupiny B) a dalSich prospésnych latek. Produkované
metabolity se pak podileji na celé fadé zmén, které maji ptiznivé dopady na senzorické a nutricni
vlastnosti vysledného produktu. Pfitomna mlécna kyselina ovlivituje chut,, plsobi jako ptirozeny
konzervacni prostfedek a zajistuje prodlouzenou trvanlivost jogurtd. Soucasné podporuje srazeni
mlécné bilkoviny, a tim jeji lepsi stravitelnost, a pozadovanou zménu konzistence. V jogurtech
obsazené zivé bakterie piiznive ovliviiuji prostiedi traviciho traktu, a tim chrani pted rozvojem
patogennich bakterii. Jogurty jsou typickymi ptedstaviteli funk¢nich potravin a jsou vhodné napf.
1 pro osoby s laktézovou intoleranci.

Vyroba jogurtl probihd v zasadé dvéma zplisoby. Pfi termostatové metod¢ probihd fermentace
v obalu a vysledkem jsou jogurty s nerozmichanym koagulatem. Pfi tankové metod¢é vznikaji
jogurty s rozmichanym koagulatem, nebot po fermentaci je smes promichana a poté plnéna do
obalt. Fermentaci u obou zplsobli piedchazi standardizace mlé¢ného tuku/tukuprosté suSiny,
homogenizace a pasterace.

V soucasnosti se v trzni siti vyskytuje pomérné Siroka nabidka jogurtd, liSicich se mimo jiné
tucnosti, obsahem bilkovin nebo pouzitou ochucujici slozkou a prakticky kazdy rok se Ize setkat
v této vyrobkové kategorii s né¢jakym inovovanym produktem.

Bilé jogurty se Casto obohacuji ovocnou slozkou, ktera pfinasi pfijemnou zménu chuti. Obsah
biologicky aktivnich latek, kterymi je ovoce typické, zalezi na poméru ovocné slozky a jeji kvalite.

Ukolem technického fedeni je vytvofeni jogurtu z pasterovaného kravského mléka se zvy$enym
obsahem mlécné bilkoviny, snizenym obsahem tuku. Dale je ikolem technického feseni vytvoreni
jogurtu, ktery by mél pfirozenou hustou konzistenci, zvySeny obsah rostlinnych antioxidantu,
a ktery by obsahoval pouze ptirodni barviva.

Podstata technického feSeni

Tento tkol je vyfeSen vytvofenim jogurtu z pasterovaného kravského mléka s obsahem suSeného
odstredéného mléka (SOM) a ovocné slozky podle piedlozeného technického feseni. Podstata
technického teseni spociva v tom, Ze jogurt obsahuje 5 az 15 % hmotn. suSené¢ho odstiedéného
mléka a5 az 15 % hmotn. ovocné slozky, pficemz ovocna slozka je tvofena je smési plodi
rybizu ¢erného (Ribes nigrum) a bezu ¢erného (Sambucus nigra). Obsah SOM v jogurtu zajistuje
zvySeny obsah bilkovin (cca 0,3 % na kazdé 1 % SOM), snizeny obsah tuku (cca 0,05 % na kazdé
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1 % SOM). V disledku zvyseného obsahu mlééné bilkoviny jogurt ziskava pfirozenou hustou
konzistenci a neni zapotiebi jiné ptfidatné latky. Je vybornym zdrojem cennych mlé¢nych bilkovin,
které obsahuji vSechny esencialni aminokyseliny.

Na zdkladé vysledkl provedeného senzorického hodnoceni bylo jako zvlasté vyhodné zvoleno
10 % hmotn. pfidavku SOM.

Plody rybizu ¢erného a bezu ¢erného predstavuji materidl s velmi vysokym obsahem pfirozenych
antioxidantil, zejména flavonoidi a pfirozenych barviv antokyanil. Tyto plody maji soucasné¢ velmi
vysoky obsah vitaminu C (L-askorbové kyseliny). Plody rybizu ¢erného patii mezi nejbohatsi
zdroje vitaminu C (1.400 az 1.800 mg/kg), plody ¢erného bezu byly zvoleny pfedevsim pro vysoky
obsah antokyant (10.500 mg/kg).

Ve vyhodném provedeni technického feSeni je ovocna slozka smési plodid rybizu cerného
(Ribes nigrum) a bezu ¢erného (Sambucus nigra) v poméru 1:1 a v jogurtu je obsazena v mnozstvi
10 % hmotn.

Obecné obohaceni potravin o antioxidacné€ pusobici latky piedstavuje ucinny nastroj pro
ptedchazeni zavaznym civiliza¢nim onemocnénim, zejména onemocnéni srdce a cév. Vitamin C
je latka nezbytna pro udrzovani dobrého stavu imunitniho systému a zdravého vaziva. Antokyany
jsou nejen rostlinna barviva, ktera vytvaii pfitazlivé a stabilni zbarveni vyrobku, ale maji také
vynikajici antioxida¢ni ucinky.

Ovoce tvorici ovocnou slozku jogurtu je zpracovano jednoduchym zptusobem, ktery zachovava
ptirozeny obsah biologicky aktivnich latek. Trvanlivost vyrobku je tak vysoka, Ze i pfi
dlouhodobém skladovani (9 mésict) se obsah biologicky aktivnich slozek snizi pouze o 10 %.
Zpusob vyroby zajistuje trvanlivost bez pouziti konzervacnich cinidel. Intenzivni piitazlivé
zbarveni vyrobku vytvari pouze pfirozend barviva z pouzitétho ovoce. Uvedend kombinace
drobného ovoce je diky vyrazné chuti vhodna nejen pro ochuceni jogurtd, ale mohla by byt
vyuzitelna i pii vyrobé dal§ich mléénych vyrobkd.

Vyhody jogurtu z pasterovaného mléka podle technického feseni spocivaji v tom, ze ma vyssi

obsah mlécné bilkoviny a nizsi obsah tuku, vysoky obsah ptirozenych biologicky aktivnich latek,
konkrétné rostlinnych antioxidantii, vitaminu C a pfirozenych barviv antokyand.

Piiklady uskuteénéni technického feSeni

Jednotlivé technologické kroky vyroby obohaceného jogurtu jsou totozné s postupem u klasicky
vyrabénych jogurti. Syrové mléko je pasterovano a zchlazeno na teplotu fermentace.
Standardizace tukuprosté susiny mléka je provedena ptidanim 10 % hmotn. suSeného odtu¢néného
mléka (SOM). Piidavek SOM zajistuje zvySeni obsahu bilkovinna 6,4 az 6,5 % hmotn. v zavislosti
na obsahu bilkovin v pouzitém mléce.

Ovocna slozka se sklada z 50 % hmotn. ovoce (smés plodi rybizu ¢erného a bezu cerného v poméru
1:1), 49 % hmotn. fepného cukru jako pfirodniho sladidla, 1 % hmotn. potravinarské citronové
kyseliny. Citronova kyselina je pfidana pouze v koncentraci bézné pro obdobné ovocné vyrobky.
Diky okyseleni je obsah biologicky aktivnich latek stabilni a neklesa vyrazné ani b&éhem
skladovani. Jako zahus$tovadlo se pouziva pfirodni pektin. Ten spolu s fepnym cukrem zajist'uji
jednak pottebnou konzistenci, jednak stabilitu. Nahradni sladidla nejsou pfidavana.
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Priklad receptury:

Jogurt: 900 g mléka, 100 g SOM, 40 ml jogurtové kultury. Fermentace probiha po dobu 4 hodin
pfi teploté 42 °C

Ovocna slozka: 250 g plodt rybizu ¢erného, 250 g plodii bezu ¢erného, 10 g citronové kyseliny,
480 g sacharozy, 10 g pektinového piipravku. Zhomogenizované ovoce a citronova kyselina se
zahteji k varu, ptida se sachardza s pektinem a vaii se 5 minut.

Jogurt s ovocnou slozkou: k 900 g bilého jogurtu se piida 100 g ovocné slozky.

Pfidani ovocné slozky zéleZi na zptisobu vyroby. Pfi termostatové vyrobé se 10 % ovocné slozky

pridava pred vlastni fermentaci, pti tankové vyrob¢ po fermentaci.

Prumyslova vyuzitelnost

Jogurt z pasterovaného mléka podle predlozeného technického feseni je vhodny jako doplnék
zdravé stravy pro déti a dospélé, i pro jedince s laktézovou intoleranci.
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NAROKY NA OCHRANU

1. Jogurt zpasterovaného mléka sobsahem suseného odstfedéného mléka a ovocné
slozky, vyznacujici se tim, Ze obsahuje 5 az 15 % hmotn. susené¢ho odstfedéného mléka a 5 az
15 % hmotn. ovocné slozky, pficemz ovocna slozka je tvofena smesi plodi rybizu Cerného
(Ribes nigrum) a bezu ¢erného (Sambucus nigra).

2. Jogurt podle naroku 1, vyznacujici se tim, Ze ovocna slozka je smési plodu rybizu ¢erného
(Ribes nigrum) a bezu ¢erného (Sambucus nigra) v poméru 1:1.

3. Jogurt podle narokti 1 a 2, vyznacujici se tim, ze dale obsahuje 10 % hmotn. suSen¢ho
odstfedéného mléka.

4. Jogurt podle narokt 1 az 3, vyznacujici se tim, ze dale obsahuje 10 % hmotn. ovocné slozky.
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