Domaci jogurt

Odporicana receptura

Domaci jogurt sa moZe vyrabat' s roznym obsahom tuku a susiny a pri roznych teplotach.

Technolégia

Mlieko

Fortifikacia

Tepelné oSetrenie

Kultura

Inkubacia

Skladovanie

-

Pouzije sa vysokokvalitné mlieko.

Na optimalizaciu struktlry a viskozity vyrobku sa standardne zvysuje obsah
bielkovin na 3,7-4,2%. V domacnosti sa na tento Ucel moze pouzit’ pridavok
suseného mlieka.

Mlieko sa zahreje na 90-95°C na dobu 3-5 minit alebo 80°C/30 mindt a necha
sa vychladndt na inkubacnu teplotu 43°C.

Jogurtova kultdra je termofilna, t.j. ma najvacsiu rychlost’ prekysavania pri
42-43°C. Pri tejto teplote dosiahne jogurt tu spravnu kyslost' (pH 4,6-4,7) za
dobu cca 4-6 hodin. Pri nizsej teplote (32-35°C) sa doba prekysavania predlzi.

Na vyrobu miesaného jogurtu sa méze pouzit’ kultira YF-L811.
Lyofilizované DVS YF-L811, 50u/250 |
Kultdra a mlieko sa dokladne miesaji pri 43°C a mlieko sa potom necha

nerusene az kym pH dosiahne Uroven 4,6-4,7.

Ako alternativa sa moze pouzit' inkubacna teplota 35°C. Doba fermentacie sa
potom predlZi na 10-15 hodin.

Pocas prekysavania sa neodporica manipulovat’ s nadobou s jogurtom, aby
nedoslo k naruseniu Struktiry. Toto ma za nasledok neskorsie uvoliiovanie
srvatky. Po ukonceni prekysavania sa jogurt ¢o najskor schladi v chladnicke.

Jogurt uchovavame v chlade pri teplote 4-8°C.
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Fermentacné podmienky:

Plnotucné mlieko + 2% susené odstredené mlieko, 85°C / 30 min

Inokulacia: 500U/2500 |



