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Pijeme zakys, podmasli, kefir, kySku, acidofilni Ci
jogurtové mléko?

il

Jaké jsou vlastné rozdily mezi riznymi mlécnymi vyrobky? Abych se dozvédéla prece jenom vic, zamirila
jsem se seznamem nejzndméjsich zakysanych vyrobki na Vysokou skolu chemicko-technologickou v Praze za
docentem Ing. Ladislavem Curdou, CSc., z Ustavu mléka a tukii Fakulty potravindrské a biochemické
technologie této skoly.

Pane docente, co je vlastné podmdsli?

Obecné je podmasli produkt, ktery odpada pri vyrobé masla. To se déla ze zakysané, nebo ze sladké
smetany. U nas se témeér veskeré maslo vyrabi ze sladké smetany. Hrubym sloZzenim se podmasli
podoba mléku. Jediny vyraznéjsi rozdil je, ze do podmasli prechézi vice obalu tukovych kuli¢ek, coz jsou
nékteré specifické bilkoviny, a potom fosfolipidy.

Pokud nepochazi ze zakysané smetany, tak se tam musi zakys pridat obvykle smetanovy zakys. Pak
uz normdalné probéhne fermentace, takze je to fermentovany neboli kysany mlécny vyrobek

A co kefir?

Kefir je fermentovany vyrobek a v prodejndch potkdvame nejcastéji dva typy: bud’ kefir, nebo kefirové
mléko.

Kefir se lisi od ostatnich fermentovanych vyrobkii, protoze kromé bakterii mlé¢ného kvaseni v
ném jsou jesté kvasinky. Vyrabi se tedy kombinovanym kvaSenim, coz znamenad, Ze kvasinky mohou délat
jednak oxid uhlicity, jednak etanol. Etanolu neni v béznych kefirech mnoho.



Klasické kefiry, které se kdysi vyrabély, se délaly v uzavirenych lahvich podobné jako Sampanské - byla tam
¢ast vzduchu, protrepavalo se to. To uz se dnes nedéla.

Vétsinu vyrobku v nabidce prodejen v této oblasti predstavuje dnes kefirové mlékg v ném je trochu
benevolentnéjsi slozeni, je tam nékolik druh@ kvasinek a mlé¢énych bakterii Klasicky kefir by mél byt
vyroben z tzv. kefirovych zrn a je u néj definovéno slozeni jednotlivych mikroorganismi, které v ném jsou
obsazeny.

Na pultech obchodi se objevuje také zdkys.

Zakys je hure definovatelny. Muze to byt to, co se pouziva pro ockovani fermentovaného vyrobku,
takze muze byt smetanovy, kefirovy. Kdyz se déla technologicky klasickym zpuisobem, pripravuje se z
matecné kultury - matecny zakys. Provozni zdkys se zase primo dava do pripraveného mléka pro vyrobu.

Muze byt také jogurtovy zakys, to je jogurtova kultura. Pak to muze byt i vlastni vyrobek, nejcastéji se tim
mysli mezofilni kultura, ktera roste pri teplotach 20-30 stupnti, coZ v podstaté znamenda smetanova kultura.
Pravé smetanovy zakys se muze pouzit tfeba pro vyrobu podmasli.

A co si md spotrebitel predstavit pod dalsim nazvem ,kyska”?

Kyska je termin vice méné ekvivalentni pravé zakysu. Nékteri vyrobci ho pouzivaji i pro nazev vyrobku,
ziejmé maji dojem, Ze takovy nazev je lidem blizsi. Je to druh zakysaného mlécného vyrobku
vznikajiciho pomoci smetanové kultury.

A pak tu mame jesté acidofilni miéko, které patri mezi velmi populdrni vyrobky.

Pro vyrobu acidofilniho mléka se pouziva acidofilni kultura. Protoze ona sama je ostre kysel3,
kombinuje se nejcastéji s tou mezofilni nebo termofilni. Pivodni technologie byla jeden dil acidofilniho
zékysu (mléka prokysaného acidofilni kulturou) a devét dilii smetanového zékysu. Kultivuje se to také zvlast,
protoze acidofilni roste pri 37 stupnich, kdezto mezofilni chce spiSe nizsi teplotu. Dneska se dost casto
pouziva kultura ABT, kde je acidofilus, bifidobakterie a streptococcus thermophilus, to je docela
zajimava kultura i z hlediska vyzivy, protoze obsahuje probiotické bakterie.

A posledni z mého seznamu - jogurtové mléko? Co v ném mohu ocekdvat?

Je to vyrobek z hlediska mikrobiologie podobny jogurtu, protoZe se pri jeho vyrobé pouziva jogurtova
kultura, to znamend streptococcus thermophilus a Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. Rozdil je v
tom, Ze by to mél byt pitny vyrobek.

U jogurtl se bud navySuje mlé¢na susina, nebo se tam pridavaji nékteré stabilizatory, napr. Skroby, tedy
ruzné hydrokoloidy, aby mél jogurt pevnou konzistenci. U jogurtového mléka je spi$ tendence sniZit mléénou
susinu, nékdy se treba kombinuje s ovocnymi dZusy nebo se i homogenizuje po vysrazeni, aby se struktura
rozbila, aby vznikl tekuty produkt.
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