SYN

Beaugel®

Zakysana mléka pomoci kultur zn. BEAUGEL SYN, vyrobce Ets. Coquard, Francie,

prodavana pod znamkou kvality SYN

Kultury pro zakysand mléka znacky Beaugel, jsou smési typickych bakterii pro kazdy jednotlivy druh.
Bakterie mlécného kvaseni U¢inné napomahaji pfi regulaci traveni a prevenci stfevnich infekci. Diky
kyselosti inhibuji rist jinych potencialné nebezpecénych bakterii.

Navod a uvedené tdaje jsou uréeny pro tyto kultury zn. Beaugel:
Acidophilus, Bifidus, Elben, Raieb, Kefir 1 (jemny), Kefir 2 (pikantni), Soja 1 a Soja 2
pozn.: Kultury Raieb a Elben je mozné spojit do jednoho ndpoje. V tomto piripadé je nutné davkovat na 1l

napoje polovi¢ni davku z kazdé kultury.

Popis baleni:
Baleni: 1 tuba je uréend na 5| mléka, pfi vyrobé z mensiho mnozstvi priblizné 1cm obsahu tuby na 11 mléka

Skladovani a doba udrzeni potrebné aktivity kultury:

pfi-18°C 2 roky, pri +4°C 6 mésict od data plnéni; kratkodoba expozice vyssim teplotam napf. pfi
manipulaci a transportu nema zasadni vliv na kondici kultury
SloZeni: mlékarenské kultury + plnidlo susené kravské mléko

Vybér mléka:

Nejlépe je pripravovat zakysané napoje z cerstvého mléka nebo sdjového mléka vlastni vyroby. Lze vsak
zpracovavat jakékoliv mléko, pasterované, odstfedéné, UHT i suSené, susené sojové mléko. Je mozné
zakysavat i ochucena mléka, kakaova, jahodova a pod. Také podmasli.

Kvalita vyrobku zavisi na kvalité mléka.

Faze pasterace napomaha k udrieni stejného standardu vyrobku. Z hlediska zdravi je vhodnéjsi
nepasterované mléko, pokud neni infikovano patogennimi mikroorganismy. Vysledny produkt ale muze byt
ovlivnén prirozenou mikrofléorou obsazenou v mléce, kterd se stava konkurenci pro kultury, které
ockujeme. Vysledek proto mUze byt pti kazdé varce odlisny, cozZ je ale v tomto ptipadé pfirozené. Je tedy
na kazdém, jaky postup uprednostni.

Postup pro pripravu z 1 litru mléka nebo z 1 litru s6jového mléka:

Z 1l mléka udélate 1l zakysaného mléka.

MIéko pasterujte (pasterace se netyka sdjového mléka), tj. zahiejte 1 litr mléka na 72°C po dobu 15s.
Mléko také mUlzZete zahrat na 80 - 90°C, takto vysoka teplota bude mit vliv na vyssi hustotu vyrobku. Poté
zchladte na 21°C nebo 40 - 44°C v zavislosti na pouzivané kultufe, viz. tabulka kultivacnich cast a teplot
niZze. Nasypte 1/5 (asi 1 cm) tuby do mléka a dobfe promichejte. Priklopte a udrzujte kultiva¢ni teplotu
21°C nebo 40 - 44°C po dobu 5 — 24 hodin v zavislosti na pouzité kulture - viz. tabulka kultivacnich ¢asti a
teplot nize. Takto nechte v klidu zrat.
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Dodrzeni kultivacnich ¢asU a teplot je dllezité pro dosazeni stabilni kvality vyrobku. MizZeme si vypomoci
termonadobou, vodni lazni nebo jogurtovacem. P¥i vyrobé z davek k preockovani se doba kultivace
zkracuje pfriblizné na polovinu.

Po kultivaci pfendejte nddobu do lednice na 24 hodin, kde dochazi k dozrani. Konzistence se dotvofi a
chutové vlastnosti se pIné rozvinou. Poté muzZete konzumovat. Doba spotfebovani je pfiblizné 3 tydny.
Hotové vyrobky uchovavejte v lednici. Zrani v chladu i dal mirné pokracuje a prohlubovani kyselé chuti je
pfirozené.

Preockovani:

Takto vyrobené mléko je moZno preockovavat 5 - 10x. Ke kultivaci dalsi varky 11 postaci uchovat pfiblizné
1% davky. Podminky vyroby a uchovani maji vliv na kvalitu dalsi varky. Zaockovaci davka uchovavana

v chladu vydrzi v kondici pfiblizné 14dna. Jakmile pfeockovaci davky za¢nou ztracet kondici, tj. kyselost pfi
dodrzeni kultiva¢ni doby se snizuje a findIni vyrobek ma vyrazné odlisné vlastnosti, je treba pouzit k vyrobé
novou davku susenych kultur. PFi vyrobé z davek k preockovani se doba kultivace zkracuje pfiblizné na
polovinu.

Postup: z cerstvé vyrobeného produktu odebereme do sterilni nadoby asi 1% objemu (odhadem 1-2
polévkové lzice). Pfeockovaci davku ddme do 11 mléka po zahtati na pfisluSnou kult. teplotu a dale
postupujeme béznym zplsobem. Pozor na teplotu zaockovaci davky, maze ovlivnit kultivacni teplotu.

Doporucena teplota a doba kultivace jednotlivych kultur:
21°C po dobu 12h: Kefir 1

21°C po dobu 24h: Kefir 2, Raieb, Raieb+Elben v jednom néapoji
40°C po dobu 10h: Acidophilus, Bifidus, Elben

40 - 44°C po dobu 5h: Sojal, Soja2

- Pfed plnénim zaoc¢kovaného mléka do nadob, ve kterych bude zrat (napf. sklenicky), doporucujeme tyto
nadoby predehrat, aby nedoslo ke schlazeni mléka pod kultivaéni teplotu. Stejné tak i kultivaéni prostredi,
tj. jogurtovac, troubu, lazen a pod. Ochlazeni pod kultivaéni teplotu ma vliv na kvalitu vyrobku a prodluzuje
dobu kultivace.

- Kultivaéni ¢asy a teploty maji zasadni vliv na chut a konzistenci vyrobku, doporucujeme postupné
vypozorovat nejvhodnéjsi postup, ktery bude odpovidat Vasi chuti. Dobu kultivace muzete zkratit a mléko

dfive ulozZit do lednice.

- Pro vyrobu sladkého zakysaného mléka (i sojového) je mozné pridat na zacatku vyroby cukr. Priblizné
mnozstvi 8 kostek cukru na 1l mléka (dle chuti).

- Je mozné vyrobit také ochucené mléko, napr. kakaové nebo kavové. Sami jisté prijdete na dalSi mozné
varianty a obmény.

Pfejeme hodné uspéchi a dobrou chut!
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