Jogurty jsou jedny z nejoblibenéjdich mléénych vyrobkd. Patfi mezi tzv. funkéni
potraviny, které kromé zdkladni vyZivové funkce maji védecky prokdzané priznivé
dcinky na lidsky organismus. Napr. snizuji rizika onemocnéni zaZivactho traktu
¢isrdeénich onemocnéni.

Zivé kultury (tedy mikroorganismy) preméfujici mléény cukr laktézu na kyselinu
mlécnou, jsou nutnou podminkou pro vznik jogurtu. Obsah mlécnych kultur -
ulechtilych mikroorganismt, které chrdni nasi stfevni mikrofléru upravuje
evropskd legislativa, podle které musi mit kazdy jogurt na konci trvanlivosti
nejméné 10 milionl/g zivé jogurtové mikrofldry.

Mezi zdkladni vyuZivané mikroorganismy patri: Lactobacillus delbrueckii a
Streptococcus salivarius. Prvni mikroorganismy v jogurtu byly popsdny jiz
zaCdtkem 20. stoleti bulharskym |ékarem S. Grigoroffem. Tyto mikroorganismy
prispivaji k preméné mlécného cukru laktézy na jiné prirodni latky, které
pFirozenym zpusobem prodluZuji trvanlivost potraviny.

Princip prodluZovani frvanlivosti prirozenou cestou je zndmy nhapf. pfi vyrobé
kysaného zeli, kde prirodni kyseliny zabrafiuji ristu naprosté vétsiny nezddoucich
mikroorganismd.

Fermentace mléka (kvaSeni) je prikladem prodlouZeni trvanlivosti vyrobki
biologickou konzervaci, a patfi k nejstarsim zplsoblim dlouhodobé (chovy
potravin.

Podle doporucené svétové zdravotnické organizace WHO je doporucovano
konzumovat mlécné vyrobky az 3x denné. Jsou vyznamnym zdrojem vdpniku
nezbytného pro tvorbu kosti, zubl a pro plnéni dalsich fyziologickych funkci.
Vépnik je v nich vdzdn na bilkoviny mléka. Cim je tedy vy3i podil bilkovin, tim je
vyssi obsah vdpniku. Spotrebitelé se nékdy mylné domnivaji, Ze obsah vdpniku
souvisi s obsahem tuku, ale je to presné naopak: ¢im vice tuku, tim méné vapniku.
Z toho vyplyvd, Ze smetanovy jogurt obsahuje méné vdpniku nez klasicky jogurt
s niz8im obsahem tuku. Tak ktery jogurt si date?
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