Kysane mlecne vyrobky

Definice

Kysané (fermentované) mlécné vyrobky (KMV) jsou ziskany fermentaci mléka, smetany, podmasli nebo jejich smeési za pouziti bakterii
mlécéného kysani (BMK). V prubéhu fermentace za optimalnich teplotnich a éasovych podminek dojde k preméné c¢asti laktéozy na kyselinu
mlé¢nou a dalsi latky, které dodaji vyrobkium specifickou chut’ a vini. Benefitem KMV jsou vynikajici senzorické vlastnosti, delsi doba
trvanlivosti, velmi dobra stravitelnost, nutricni a fyziologicky prospésné ucinky, vliv na strevni mikrofléru, lepsi resorpce vapniku, rfeseni

pri intoleranci laktozy.

Biochemické procesy pri vyrobe KMV

Principem vzniku kysanych mléénych vyrobku je anaerobni
glykolyza — pusobeni enzymu laktazy na laktézu a preména ¢asti
laktozy na kyselinu mlécnou a dalsi latky (tekave mastné kyseliny,
acetaldehyd, ethanol, CO,, karbonylové slouceniny). Snizenim pH
(na 3,8 — 4,6) dojde k vzniku jemné srazeniny bilkovin.

Slozeni KMV

Susina 12,5-25%, bilkoviny 4-6%, tuk 0,1-20 %, lakt6za 4,6-3 %,
(obsah laktozy klesa o 20-30%), kyselina mlécna 0,5-1 %.
Obsah zivych mléénych bakterii v 1 g vyrobku je 10%-107 KTJ.

Technologie vyroby FMV

Tepelné osetreni mléka

!

Standardizace (uprava obsahu tuku), fortifikace (susené miéko,
skrob, zelatina; barviva, sladidla, stabilizatory, zahust'ovadla)

Homoglenizace
(Tepelné oéitfeni smesi)
Chlazeni na tepllotu fermentace
Inokulalce BMK
Fermentacle a chlazeni
Pridavek ochuiovacich slozek
l

PInéni do spotrebitelskych obalu

Clenéni kysanych mléénych vyrobki (vyhiaska 77/2003 Sb., Priloha 1)
Jogurt nizkotuény nebo odtuénény (méné nez 0,5 %)
se shizenym obsahem tuku (méné nez 3 %)
smetanovy (nejméneé 10 %)

Jogurtové miéko

Acidofilni mléko

Kefir, Kefirové mléko

Kysané mléko nebo smetanovy zakys
Kysana nebo zakysana smetana

Kysané podmasli

Kysany mlécny vyrobek s bifido-kulturou

Druhy a pocet zivych mikroorganismu v KMV
Vyhlaska 77/2003 Sb., Tabulka 4

Miécna mikrofldra
v 1 g vyrobku

Druh vyrobku Pouzité mikroorganismy

Lactobacillus acidophilus a dalsi kultury

Acidofilni mléko bakterii mlééného kvaseni Lb. acidophilus 10°

Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus a Lactobacillus delbruecki 107
subsp. bulgaricus

Jogurty

Kysané miéko,
podmasli, smetana

Monokultury nebo smesné kultury bakterii
mlééného kvaseni 106

Kefirova zrna: kvasinky

Kluyveromyces marxianus,
Sacharomyces cerevisiae, Sacharomyces
exignus, Leuconostoc, Lactococcus a
Aerobacter

Kefir
BMK 108, kvasinky 104

Kvasinky rodu Kluyveromyces,
Torulopsis nebo Candida valida, mezofilni
a termofilni bakterie mlééného kvaseni

Kefirové mléko BMK 109, kvasinky 102

KMV s
bifidobakteriemi

Bifidobacterium sp. v kombinaci

s mezofilnimi a termofilnimi bakteriemi Bifidobakterie 10°

mlécného kvaseni

Jogurty
V roce 1905 objevil Iékar S. Grigoroff, ze puvodcem premény
mléka na jogurt jsou mikroorganismy. Jogurty jsou kysané
mlécné vyrobky ziskané kysanim miléka, smetany, podmasli nebo
jejich smési pomoci zivych mikroorganismu — jogurtové kultury.
Pro zvySeni dieteticko — lééebnych uc€inkl se pouzivaji jako
doplnék Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium bifidum.

Déleni jogurtovych vyrobkii

Jogurtove mileko (tekuté)
Prirodni bilé jogurty (neochucené) = natural yoghurts
Ochucené jogurty = flavoured yoghurts
Podle pouzitého zpusobu fermentace a zpracovani koagulatu

- jogurty s nerozmichanym (pevnym) koagulatem = set type

- jogurty s rozmichanym koagulatem = stirred type * \
Mrazené jogurty = frozen type - &)
Koncentrované, zahustené jogurty = concentrate type 4

Acidofilni mléko
Vyrobek je smeési mléka zaockovanéeho smetanovou a acidofilni
kulturou.

FMV s BMK a kvasinkovymi kulturami
Kefir, kefirova mléka
Vyrobky kromeé kyseliny mlecné, diacetylu a acetaldehydu
obsahuji i ethanol a CO,. Chut’ je kvasinkova, kysela, mirne
alkoholova a sumiva.
Kumys

Tradicne se vyrabi z kobyliho mléka, dnes i z mléka kravského.
Rozdeéeluje se podle obsahu kyseliny mlécneé a alkoholu.

Kysana mléka, smetany a podmasli
K zakysani se pouziva smetanova kultura, zakysanou smetanu lze
zahustit zelatinou ¢i modifikovanym skrobem.

KMV s bifido-kulturami
Vyrobky maji nizSi obsah laktézy, vyssSi obsah nékterych vitaminu
a dieteticko - lécebné ucinky.
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