
 

 

 

 

 
 

TECHNOLOGICKÝ LIST Č. 1 

VÝROBA JOGURTU – KYSANÝ MLÉČNÝ VÝROBEK 

 

 

 

 

 

 

 

 



   
 

 

SLOŽENÍ 

čerstvé mléko, jogurtová kultura nebo 5 lžic jogurtu s živými kulturami, 

ochucující složka 

výživové hodnoty: tuk minimálně 3,5% 

TECHNOLOGICKÝ POSTUP 

1. 2,5 litru mléka zahřát na teplotu 85 – 5° (ve vodní lázni) po dobu 

5 minut (tím se zničí patogenní mikroorganizmy a pozmění 

struktura mléčných bílkovin, což je důležité pro výslednou 

konzistenci jogurtu. 

2. Zchladíme na teplotu 45 - 48 °C, tj. na teplotu optimální pro růst 

jogurtových kultur a přidáme jogurtovou kulturu (jedno balení) 

nebo pět polévkových lžic jogurtu s živými kulturami (bílý jogurt 

bez příchuti ve skleničce). Činností mikroorganizmů se laktóza 

mění na kyselinu mléčnou a mění se i konzistence. 

3. Důkladně promícháme až do rozpuštění kultur. 

4. Plníme do do čistých nádob a necháme fermentovat při teplotě 

45°C po dobu 8 – 10 hodin, již nemícháme (při domácí výrobě 

v troubě nastavitelné na 45°C nebo v jogurtovači či pod peřinou 

v posteli). Při fermentaci dochází ke koagulaci přítomných bílkovin 

a vzniku kyseliny mléčné. 

5. Dáme zchladit do lednice při teplotě 4 až 8 °C na 12 hodin. Jogurt se 

v lednici vytuží a dosáhneme i příjemné chuti a vůně jogurtu. Nyní 

je jogurt vhodný ke konzumaci. 

6. Skladovat při teplotě +4°C až +8°C 

7. Lze skladovat až 10 dnů. 

OBAL 

sklenice uzavřené víčkem, hmotnost 110 g, 350 g a 570 g 

 

 

 

 

 

 

 



   
 

 

DISTRIBUCE 

v papírových krabicích, baleno po deseti kusech, převoz v chladicích 

zařízeních při teplotě +4°C. 

VYUŽITÍ 

Jogurt zlepšuje trávení, využívá se i při dietách. Dle chuti můžeme přidat 

smíchat s různými cereáliemi. Nejběžnější kombinace je jogurt na sladko 

smíchaný s marmeládou nebo čerstvým ovocem. Vhodný i pro slané 

kombinace (salát z nastrouhané okurky, jogurt se solí, koprem a rozmačkaným 

česnekem), v horkých letních měsících můžeme smíchat jogurt se smetanovým 

zákysem a vyrobit si jogurtový nápoj, který je sladší než samotný jogurt. 

S čerstvým ovocem je ideálním nápojem především pro děti a může zlepšit 

i náladu. 

 

 



   
 

 

PŘÍKLAD NÁRODNÍ RECEPTURY 

Choceňský jogurt – regionální potravina 

Složení 

smetana, 16% ochucovací složka, živé jogurtové 

kultury, 8% tuku  

Balení 

plastové kelímky nebo sklenice uzavřené víčkem 

Hmotnost 

150 g  

Průměrné výživové hodnoty na 100ml výrobku 

566 kJ/136 kcal, tuky 8,4 g, sacharidy 12g, bílkoviny 3g, sůl 0,1g 

Výrobce 

Choceňská mlékárna s.r.o. je ryze českou mlékárnou s více než 

osmdesátiletou tradicí výroby mléčných produktů. Profiluje se na trhu 

především v segmentu pomazánkových másel, smetanových pomazánek, 

smetanových jogurtů a tvarohů. V současnosti výroba zahrnuje řadu 

s obchodní značkou "Choceňská mlékárna 1928" a výrobu pro privátní 

značky některých maloobchodních řetězců. 

Ocenění 

Regionální potravina 2012: Choceňský smetanový jogurt brusinka. 

 

RECEPT 

Jogurtová bábovka 

 

Ingredience:  

hladká mouka 150 g, cukr krystal 

200 g, rostlinný olej 100 g, prášek 

do pečiva 1ks, vejce 3 ks, vanilkový, 

cukr, bílý jogurt 200 g 

 

 

Postup přípravy 

Do misky si dáme cukr s vejci a našleháme. Kypřící prášek vmícháme do 

mouky a poté ji smícháme s cukrem a vejci. Přidáme olej a jogurt. Nalijeme 

do formy a pečeme 10 minut v předehřáté troubě na 180 C, poté teplotu 

snížíme na 150 C a pečeme dalších 15 - 25 min.  


