KYSANE (FERMENTOVANE)
MLECNE VYROBKY
Kysany mlé¢ny vyrobek Je vyrobek ziskany kysanim miéka,
smetany, podmésli za pouZiti mlkroorganism{ mlééného
kyséani, tepelné neosetfeny po kysacim procesu
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PRINCIP VZNIKU KMV

Anaerobni glykolyza — pilisobeni enzymu laktazy (beta-D
galaktozidazy) aj. na laktézu

preména casti laktézy na kyselinu mléénou aj.
(TMK, acetaldehyd, ethanol, CO2, karbonylové slouceniny)
l - pokles obsahu laktézy o 20-30%
- obsah kyseliny mlééné ve vyrobku 0,5-1 %
snizeni pH (na 3,8 — 4,6) — jemna srazenina bilkovin

Obsah zivych mléénych bakterii v 1 g vyrobku: 106-107 KTJ

Pozit. i€inky kysaci mikrofléry: ovlivnéni skladby intestinalni
mikrofléry, detoxikace nitratt, snizeni hladiny cholesterolu,
stimulace imunit. systému

Suroviny

mléko (normalni slozeni — stp vyssi nez 8,5 %, nizky c.
pocet mikroorganismu, psychrotrofnich m. — proteazy,
lipazy (MK inhibuji rast), nepfitomnost RIL
CMK
pridatné latky - zahust'ovadla, stabilizatory - upravuji
obsah susiny, snizuji synerézi koagulatu a vyluéovani
syrovatky (susené miléko, hydrokoloidy- modifikovany
Skrob, zelatina, alginaty)

- aromatické latky

- ovocné aj. prisady, barviva, cukry

Pramyslova vyroba v CR: 1910

Pozitiva KMV
Nutriéni, organoleptické a dietetické vlastnosti, snadna
stravitelnost, vliv na stfevni mikrofloru, lepsi resorpce
Ca, feSeni pri intoleranci laktozy, nutr. hodnota 130-
800/100 g

Slozeni KMV

susina: 12,5 - 25% hm
bilkoviny: 4 - 6% hm

tuk: 0,1 -20% hm
laktéza: 4,6 - 3%hm

kys. mlééna 0,6 - 1,3% hm

pH: (dle typu fermentace a kyselosti ovocné slozky)

38- 46
titracni kyselost: 40 - 70dle SH

OBSAH ZIVYCH CMO V 1 G (ML) MLECNYCH VYROBKU

Druh vyrobku Pouzité mikroorganismy Milééna mikroflérav1g
vyrobku
Acidofilni mléko Lactobacillus acidophilus a dal3i 10°
kultury bakterii mlé¢ného kvaseni | Lactobacillus acidophilus
Jogurty Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus a Lactobacillus 107
delbruecki subsp. bulgaricus
Kysané mléko, Bakterie mlééného kvaseni
podmisli, smetana (Lactococcus lactis subs. lactis,
L.l s. cremosis, Leuconostoc 10°

mesenteroides subsp. cremoris ,
Leuconostoc mesenteroides subs.
dextranicum

Kefir Kefirova zrna: kvasinky Bakterie mlééného
Kluyveromyces marxianus a kvaseni
Sacharomyces cerevisiae, 10°

Sacharomyces exignus,Leuconostoc, | kvasinky 10*
Lactococcus a Aerobacter

Kefirové mléko Kvasinky rodu Kluyveromyces, Bakterie mlééného
Torulopsis nebo Candida valida, kvaSeni
mezofilni a termofilni BMK 10°
kvasinky 10
KMV s Bifidobacterium sp. v kombinaci Bifidobakterie
bifidobakteriemi s imi a termofilnimi BMK 10°

BMK - bakterie mlééného kvaseni

PROUDOVY DIAGRAM VYROBY JOGURTU

Skladovani syrového mléka
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Chlazeni na teplotu zakysani
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Zakysani | ¢ [Jozurtovi kauitura

PInéni do obalu ‘ Fermentace v tancich

| |
Fermentace | [ chlazenivtancich |
Chlazeni | [ Michani, pinéni do obalu |
Skladovani ‘ ‘ Chlazeni, skladovani ‘
Distribuce ‘ ‘ Distribuce ‘




Tepelné osetreni
vysoka pasterace 85-95 C 5-20 min, UHT zahrev

Vliv tepelného osetreni na mléko pro vyrobu KMV
Cil:
- max. snizeni poc¢tu mikrorganismua
- vytvoreni vhodného prostiedi pro rist BMK
- zajisténi vyssi viskozity a tuhosti koagulatu
- snizeni rizika synereze a vylu¢ovani syrovatky
Vliv na:
mikrobiologickou jakost
inaktivaci enzymu a pfirozenych inhibicnich latek
denaturaci bilkovin (je treba u vice nez 80 % syr. bilkovin)
tvorbu antioxidacnich latek (inhibice oxidace tuku)
nutriéni vlastnosti (snadnéjsi traveni denat. proteinti, jemnéjsi
sraz. kaseinu v zaludku, ale degradace nékt. vitaminu)

Homogenizace

— vliv na reologické vlastnosti : velikost tukovych kulicek do 2 mi,
ukladaji se do koagulatu bilkovin
nizka 38 C 0,5-3 MPA
stiedni 38 C 3-10 MPA

vysoka 60-70 C 10-20 MPA (ma vliv i na fyz. chem. vlastnosti
kaseinu a strukturu micel)

Chlazeni na teplotu inokulace BMK a fermentace

Fermentace
- pfimo v drobném spotiebitelské baleni - termostatova metoda
(jogurty s pevnym koagulatem) - zraci skfiné a tunely
- ve fermenta¢nim tanku - tankova metoda
(po vychlazeni rozmichani koagulatu)

Michani s ovocnym podilem
Ovocny podil dodan sterilovany v kontejnerech z nerez oceli, pfimé
&erpani

PInéni- aseptické plnicka, sterilizovana plnici hlava, sterilni obaly

ROZDELENi KMV PODLE BIOCHEMICKYCH PROCESU

1. S prevazujici fermentaci s mezofilnimi nebo
termofilnimi BMK

2. Kombinaci mlééného a alkoholového kvaseni (BMK a
kvasinky)

Probiha 1. €i 2. + plisen (Geotrichum candidum - finsky
WViili€)

ROZDELENi KMV PODLE POUZITYCH KULTUR

S fermentaci s mezofilnimi BMK

S fermentaci s termofilnimi BMK
Lactococcus lactis subsp. lactis.

Lactococcus lactis subsp. cremosis

Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis
Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris
Leuconostoc mesenteroides subsp. dextranicum

Standardizace — Uprava obsahu tuku a stp

Uprava obsahu tuku

ZvysSeni obsahu susiny

- zahusténim fyzikalnim: odpar vody, reverzni osmoza, ultrafiltrace
Pridavkem suseného mléka, syrovatky
Pridavek stabilizatorti (modif. Skroby, rostl. gumy)

ROZDELENi KMV (VYHLASKA 77/2003)

druh skupina podskupina
Jogurt nizkotuény nebo odtu¢nény
se snizenym obsahem

. ~
smetanovy EI‘
Kysany mlécny -y
vyrobek Jogurtové miéko F ~
Acidofilni mléko -

Kefir A %

Kefirové mléko

Kysané mléko nebo smetanovy zakys
Kysana nebo zakysana smetana
Kysané podmasli

Kysany mléény vyrobek s bifidokulturou

FERMENTOVANE VYROBKY S MEZOFILNiMI BMK

Pouziti smetanové kultury, opt. teplota 20-30 C

Fermentovana mléka - konzumni kysané mléko (38-42
SH)

Kysané podmasli (35 - 40 SH)
Kysané smetany (18 - 35 SH)
- kysana smetana 12 % tuku
- lahtidkova k.s 40 % tuku (zahusténo Zelatinou
- 0,6 kg/100 1)
- krémovita (stabilizace enzymaticky odbouranym
Skrobem)
Specialita: tahlovita mléka L.I. s.I var tae-tae, L.I.s.l.v. holandicus —
produkce dextrani. Kombinace se zakl. smet. kulturou, SH 36-38



FERMENTOVANE VYROBKY S TERMOFILNiIMI BMK

MEZOFILNi BAKTERIE MLECNEHO KVASENI opt. teplota 35-40 C
Lactococeus lactis subs. lactis Déleni jogurtovych vyrobku
. B pfirodni bilé jogurty - natural yoghurts, yoghurts
Lactococcus lactis subs. cremosis ochucené jogurty -  flavoured yoghurts

Lactococcus lactis subs. lactis
biovar diacetylactis

Leuconostoc mesenteroides subs. cremoris 109yty/s pevnym koaguidtem) |} || |+ Si EVECERN
3
(s pevnym, porcelanovou az lomivou konzistenci)

Podle pouzitého zpisobu fermentace a dal$iho zpracovani koagulatt

Leuconostoc mesenteroides subs. dextranicum

jogurty s rozmichanym koagulatem - stirred type
(krémovita konzistence)

jogurtové miléko (tekuté)

mrazené jogurty - frozen type

koncentrované, zahusténé - concentrate type

JOGURT JOGURTOVA KULTURA
Mlécny vyrobek ziskany kysanim mléka jogurtovou
kulturou Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus

(pH 4,2-4,5, SH 40-75, kys. mlécna 0,80-1,20 %, acetaldehyd Streptococcus salivarius subsp. thermophilus
10-15 mg/kg, diacetyl 1-2 mg/kg _

Streptococcus salivarius subsp.thermophilus

Lactobacillus delbruecki subsp. bulgaricus (pomér 1:1-2)
Symbiéza: L. odbourava kasein - valin stimuluje S; S — kys. mlééna
okyseluje + metabolity — opt. podminky pro rust L)

v 1 g vyrobku musi byt 107 Zivych mikroorganismu
Dopliikové BMK zvysuji dieteticko - IéCebné ucinky
(Lbc. acidophilus, Bifidobacterium bifidum 106)

Povolena uprava susiny a pridavek aditiv (zahustovadia
Skrob, Zelatina, barviva, stabilizatory)

Cerstvé vyrobky — oznaéeno datem spotieby

Trvanlivost obv. 4-5 tydnt - chladirensky retézec

& 3 =

a také
Lactobacillus acidophilus, pfip. i dalsilactobacily
Bifidobacterium bifidum, pFip. i dalsi bifidobacteria.

LINKA PRO VYROBU JOGURTU - TERMOSTATOVA METODA LINKA PRO VYROBU JOGURTU - TANKOVA METODA

. MillfyOGUI

Cooling media - ! Production line for set yogurt
f—_—— tinatng;meclz 6 BUIK starter tanks
pu— Production line for stired yoghurt
Yapour 7 Buffer tanks e
pe— 8 Aroma tank Pre-treatment is shown in detail in figure 11.9
s FruIEf1VOT 3 Mixer & Bulk starer tanks

Milksyoghurt

10 Packaging 7 Incubation tanks
11 Incubation 8 Plate cooler

Culture

12 Packaging bt



FMV s pouzitim acidofilnich a bifidogennich kultur

Lactobacillus acidophilus a Bifidobacterium spp.
Nizsi obsah laktozy, vy$si obsah volnych nékt. vitaminQ
(kys. listova, niacin, thiamin, riboflavin, pyridoxin, vit K

Dieteticko- lé¢ebné uéinky

Acidofilni mléko

Smés mléka zaockovaného smetanovou
a acidofilni kulturou, 9:1, SH max. 65.
Biokys

Bifidobacterium bifidum, Pediococcus acidilactici @\‘
+ acidofilni kutura, 9:1, SH max. 75 L

VADY KMV

Oddélovani syrovatky (prekysani)
Tuk na povrchu (nehomog. mléko)
Bublinky plynu (koliformni, kvasinky)
Ridka konzistence

Hrudkovita konzistence

Barevné vady

Prazdna chut, kysela chut’

Kvasinky, plisné

Narizeni ES ¢. 2073 Potraviny uréené k pfimé spotfebé,
které nepodporuiji rust Listeria monocytogenes

Vyrobky s pH nizsim nebo rovno 4,4 nebo aw niz$im nebo rovno 0,92
Vyrobky s pH nizsim nebo rovno 4,4 a aw niz§im nebo rovno 0,94
Vyrobky s dobou udrznosti pod 5 dni

Listeria monocytogenes

Pléanodb&ruvzorki: n5 cO

limity:m M 100 KTJ/g

EN/1S0 11290-2

Féaze, na nizse kriteriumvztahuje : produkty uvedené na trh b&hem doby GdrZnosti
které podporuji rast Listeria monocytogenes

Plan odbéruvzorkd: n5 c¢O limity:m M 100 KTJ/g

EN/IS0 11290-2

Féze, na nizse kriteriumvztahuje : produkty uvedené na trh béhem doby GdrZznosti

Planodbé&ruvzorkl: n5 cO limity:m M nepiitomnostve 25 g
EN/ISO 11290-1
Faze, na niZse kriteriumvztah

lgje: predtim, neZ potravina opustibezprostfedni
kontrolu provozovatele potravinafského podniku, kteryji vyrobil

FMV SE SMISENOU BAKTERIALNI (BMK) A KVASINKOVOU

MIKROFLOROU

Kefir, Kefirova mléka (SH 35-40)

Lactococ. lactis subs. lactis a subs. cremoris, Lactobacillus casei ,
Lbc. brevis, kvasinky Candida kefyr, Kluyveromyces marxianus var.

marxianus, Kluyveromyces fragilis

Kys. mlééna, diacetyl, actealdehyd, ethanol (az 1%), CO2
Chut’: kvasinkova, kysela, mirné alkoholova a Sumiva

Pozitivni uéinky
Kumys

Lb. delbrueckii subs. bulgaricus , Lbc. acidophilus,

kvasinky napfr. Kluyveromyces marxianus var. marxianus, Torula

spp.

Tradi¢né z kobyliho mléka, dnes i jiné (30 SH)
Rozdéleni podle obsahu kys. mlééné a alkoholu,

prokysavaji 1-30 dny

FYZIKALNE CHEMICKE POZADAVKY (V 77/2003).

Kysané mlécné vyrobky

tuk % hmot.

stp % hmot.

Kysana smetana

Vice nez 10,0 vé.

Kysané mléko v¢. jogurt.ml __|Vice nez 0,5 8,0
Kysané mléko odtuénéné Méné nez 0,5 v¢. 8,0
Podmasli Méné nez 1,5 vé. 7,0
Jogurt bily smetanovy Vice nez 10,0 vé

Jogurt bily Vice nez 3,0 v¢. 8,2
Jogurt bily se sniz. obs. tuku |Méné nez 3,0 8,2
Jogurt bily nizkot. nebo odt. |Méné nez 0,5 vé. 8,2

MYTY O JOGURTECH

Ne v8echny jogurty obsahuji Zivé kultury

Trvanlivost jogurtu je 2-3 dny, max. tyden
Soucasny jogurt neni jogurt

Smetanovy jogurt obsahuje vice vapniku
Jogurt neni zdravou potravinou

Jogurt obsahuje nebezpeéna ,é¢ka“

Jogurty s ovocem na dné neobsahuji ,é¢ka“

Jogurty jsou vyrabény z pasterovaného miéka, musi
mrtvé

i byt tedy

Pouze jogurty zrajici'v kelimku jsou skute¢né jogurty

Kefir je lepSi neZ jogurt

vyvracejte, argumentujte




