VYROBA JOGURTU

KVétO Slava S“StOVé CZ.1.07/2.2.00/28.0302

Standardizace mléka (tj. uprava susiny, obsahu tuku), homogenizace smési, vysoka
pasterace mléka (pri 85 - 95 °C 5 minut), pridani jogurtové kultury (Lactobacillus

Klasicka — naplnéni mléka zaoCkovaného jogurtovou kulturou do obalu (sklenény, plastovy) a
zrani primo ve spotirebnim obalu (teplota zrani 40 — 45 °C po dobu 2 — 4 hodin)
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Cultura Pouzity obrazky z Dairy Processing Handbook. Publisher Tetra Pak Processing

Fruit/flavour Systems, Lund, Sweden, LP Grafiska AB, 1995.

Tankova — zrani v uzravaci, koagulat se pak rozmicha, vychladi a plni do obalu (teplota
zrani 35 °C po dobu 16 — 18 hodin)
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Tento uéebni material je spolufinancovan z Evropského socialniho fondu a statniho rozpoétu Ceské republiky. Byl vydan za podpory
projektu OP VK CZ.1.07/2.2.00/28.0302 Inovace studijnich programti AF a ZF MENDELU sméruijici k vytvofeni mezioborové integrace.



