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dravi, dobry fyzicky stav, respektovani zdravého zivotni-

ho stylu, to jsou oblasti kazdodenniho zajmu velké ¢asti

populace. Neustale se snazime nalézt tu nejspravnéjsi a nej-

vyvazenéjsi vyzivu, kterd bude k tomuto cili sméfovat. A k ni,

pres celou radu zpochybnujicich informaci, neoddélitelné

patii mlééné vyrobky, zejména zakysané, tedy i jogurt. V na-

sledujicim ¢lanku se pokusime pripomenout zakladni infor-

mace k tomuto vyrobku, ktery je soucasti nasi stravy od po-
¢atku minulého stoleti.

Historie jogurtu

Zminky o jogurtu sahaji aZ do hlubokého staroveéku.
Nejstarsi pisemna zminka o jogurtu je pripisovana fimskému
spisovateli Pliniovi star§imu. Ten ve svych zapiscich pozna-
menava, ze nékteré ,barbarské kmeny“ umeély ,,zahustit
mléko na prijemné kyselou hmotu“. Dikazy o existenci kysa-
nych mléénych vyrobka vsak sahaji az do 3. tisicileti pred
nasim letopoc¢tem.

Prvni jogurt vznikl ndhodnym kysanim, pravdépo-
dobné¢ pri kontaktu s bakteriemi, které se nachazely uvnitf
vaku z kozi kiize, v némz bylo prepravovano mléko. Bakterie
v kombinaci s teplym prostredim ve vaku vytvorily vhodné
prostiedi pro mlécné kysani. K ptivodnimu zptisobu vyroby se
vztahujeidne$ninazev ,jogurt®. Pochaziztureckéhoyogurut,
coz znamena zkvaSené mléko. Jména, ktera jsou ekvivalentni
slovu jogurt, existujiivjinych zemich, napfiklad ,,mayzoom“
v arménsting, , kast“ v persting, ,benraib“ v egypstiné nebo
,»,dadhi“ v hindstin€. Dnes je za kolébku jogurtu povazovano
Bulharsko, které bylo az do roku 1878 pod nadvladou Turkd.

Jogurtjevsak jenjednim z mnoha fermentovanych mléc-
nych vyrobkd, jejichz tradice spada do davné historie. Oblast
Kavkazu je kolébkou tradi¢niho fermentovaného mlééného
napoje zvaného kefir. Pfi jeho pripravé probiha jak mlééné,
tak i alkoholové kvaSeni. Kumis, ptivodem ze Stiedni Asie,
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jenapoj vyrabény z mléka klisen. Také tyto vyrobky maji priz-
nivé tcinky na lidské zdravi.

Jogurt se dostal do evropského jidelni¢ku z Vychodu,
nejprve jako 1ék. Stalo se tak v Sestnactém stoleti diky fran-
couzskému krali Frantisku 1. Ten, kdyz trpél tézkymi zaziva-
cimi potizemi a nikdo z dvornich 1ékaiti ho neumél vylécit,
pozadal o pomoc tureckého sultana Sulejmana I. Sultan
poslal z Istanbulu lékare, ktery Frantiska I. vylécil podavanim
jogurtu z ovéiho mléka.

Na zacatku minulého stoleti byl pak v Evrop€ rozpoznan
a popsan vyznam jogurtu pro zdravi ¢lovéka. Znamy rusky
1ékar a badatel, feditel Pasteurova institutu v Parizi, prof. Ilja
[lji¢ Me¢nikov vyslovil jako prvni hypotézu, Ze dlouhovékost
bulharskych pastevci je dana specifickym zptsobem jejich
stravovani. Pastevci kazdodenn¢ konzumovali velké mnoz-
stvi kysaného mléka a jogurtu. Profesor Me¢nikov identifi-
koval v kysaném mléku dva kmeny bakterii, kterym pfisoudil
onen pozitivni vliv na dlouhovékost. Tyto kmeny byly pozd¢ji
pojmenovany Streptococcus salivarius subsp. thermophilus
a Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. Do dneSnich
dni jsou tyto dvé zivé kultury, Zijici v symbidze, soucasti kaz-
dého jogurtu.

Mecnikovovy vyzkumy potvrdily prinos jogurtu ke zpo-
maleni starnuti a posileni obranyschopnosti organizmu.
,Jogurt zméni prirozené neutralni prostredi ve stievech na
lehce kysel¢, ve kterém se mnohem htire mnozi mikrobi zpt-
sobujici stfevni infekce.“ Uznavany védec tak vtiskl jogurtu
pecet vyrobku prospésného pro zdravi. V roce 1908 dostal
profesor Mecnikov za vyzkum imunitniho systému Nobelovu
cenu.

Na praci profesora Mec¢nikova navazal 1ékar Isaac
Carasso, ktery v roce 1919 vyrobil v Barceloné prvni jogurty
Danone. Nazval je podle svého syna Daniela, nazev Danone
vznikl presmyckou z jeho katalanského jména. Hlavnim pod-
nétem k vyrobé jogurtt byl hromadny vyskyt stfevnich chorob
u malych détiv Barceloné. Jogurty Danone se ptivodné proda-
valy na doporuceni Iékarti v Iékarnach.

(X 7 LIL)
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus
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Vyznam jogurtu ve vyiivé

Podle oficialnich vyzivovych doporuceni by mél bézny
spotrebitel snist denné 2 az 3 porce mléénych vyrobkd, kam
bezesporu jogurt patii stejné jako mléko, syry nebo tvaroh.
Hlavnim divodem je zejména vysoky obsah plnohodnotnych
bilkovin (obsahuji veskeré esencialni aminokyseliny) a vap-
niku. Ten je nezbytné nutny pro tvorbu kosti, zubt a funkci
nervového systému. Vapnik je samoziejmeé mozné prijimat
v riznych forméach, ale v soucasné dobé se malo zddraziuje,
ze pro lidsky organismus je nejlépe vstiebatelny, a tedy vyuzi-
telny prave vapnik ptirozen€ se vyskytujici v mléénych vyrob-
cich. Dtlezita je ale i prirozena ptritomnost fosforu, ktery je
dal$im prvkem nezbytnym pro stavbu kosti a zubd a ktery
je v mléce navic vii¢i vapniku v optimalnim poméru. Kromé
toho jogurt obsahuje riizné vitaminy, napriklad skupiny B,
a vyzivoveé vyznamné stopové prvky.

Priblizné 10—15 % ceské populace trpi metabolickou
poruchou zvanou intolerance laktdzy. Tito lidé se vyhybaj,
velice ¢asto pod vlivem ne vzdy pravdivych informaci, konzu-
maci vSech mlé¢nych vyrobkd. Neuvédomuji si vSak, ze lak-
tézova intolerance je disledek reakce jejich téla na konkrétni
proces. Pri¢inou téchto problému je skute¢nost, ze nejsou
schopni vyuzit mléény cukr laktézu, nebot jejich télo nepro-
dukuje potrebny enzym nazvany laktaza. V dtsledku toho se
laktoza dostava nestravena do stieva, coz u téchto lidi zptso-
buje strevni koliky, prijmy a zvraceni. Jogurty jsou vhodnou
alternativou konzumace mléka pro takto postizené jedince,
protoze vy$e zminénou poruchu metabolismu pomohou resit.
Jogurtové kultury totiz samy produkuji enzym laktazu, ktery
jiz v samotném jogurtu §tépi laktézu na glukdézu a galaktdzu.
Nasledné jsou tyto jednoduché cukry pfeménény na kyselinu
mlécnou.

Navic kyselina mlé¢n4, ktera vznikla prirozené béhem
fermentace, ochrani jogurt pred rastem nezaddoucich mikro-
organismu. Bakterialni kultury obsazené v jogurtu a pritom-
nost kyseliny mlé¢éné pak pozitivné ovliviiuji sloZeni strevni
mikroflory. Jogurty diky obsahu zdravi prospésnych Zivych
kultur dlouhodobé napomahaji snadnéjSimu vstiebavani
mineralnich latek a nékterych vitamindg.

Technologie vyroby

Vlastni proces fermentace a pouzivané jogurtové kultury
se po staleti nezménily, ale co se vyrazné zmeénilo, je vlastni
technologické zarizeni a hygienické standardy. V soucasné
dobé jsou k vyrob¢ jogurti pouzivany moderni technolo-
gické linky. Jsou zpracovany z nerezové oceli a koncipovany
tak, aby byly vyborng¢ ¢istitelné. Naprosta sterilita zarizeni
je nezbytnym predpokladem pro zajisténi spravné fermen-
tace, vylouceni moznosti kontaminace a dosazeni trvanlivosti
jogurta.

Vyznamny pokrok byl dale dosazen pti vlastnim pou-
zivani jogurtovych kultur. Dfive byly pouzivany mate¢né
zakysy, kdy se fermentace nejdfive zapocala v malych tan-
cich a za pouziti uchovavanych jogurtovych kultur. Nasledné
byl tento zakys prec¢erpan do velkych tankt. Kazdy manipu-
la¢ni krok byl spojen s kontaminaci jogurtu. Naproti tomu
jsou dnes pouzivany hluboce zmrazené kultury. Ty se prida-
vaji jednorazoveé rovnou do velkych tanka, ¢imz se maximalné
snizZuje moznost prenosu kontaminace spojené s procesem
pridavani jogurtové kultury.

V neposledni radé doslo k vyznamnym zménam u bali-
cich strojt, kde dochazi k plnéni jogurtu do obald. Zménou
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konstrukce se predevsim usnadnila Cistitelnost téchto zari-
zeni zejména na urovni vlastniho davkovani jogurtu, coz
umoznuje rist jogurtovych kultur v mléce bez nezadouci mik-
robiologické kontaminace. Pro vlastni vyrobek neni problém
dosazeni trvanlivosti jednoho mésice pri respektovani poctu
zivych jogurtovych kultur minimalné 10 miliontina 1 gram na
konci zaruky, tak jak to vyzaduje ¢eska legislativa.

Spotieba zakysanych mléénych vyrobko

Pres vSechna tato vyzivova pozitiva v§ak zatim nemu-
Zeme byt se spotiebou zakysanych vyrobkl u nas zcela spo-
kojeni. Podle informaci poskytnutych Ing. Jifim Kopackem,
CSc., z Ceskomoravského svazu mlékarenského musime
s politovanim konstatovat, Ze oproti roku 2009 konzumace
jogurtt v Ceské republice meziro¢né poklesla v roce 2010
05,8 %,z10,3 kgna9,7 kg na osobu. V tomtéz obdobi doslo
k poklesu spotieby u kategorie fermentované mlé¢né vyrobky
z hodnoty 16,7 kg na osobu na hodnotu 16,2 kg na osobu,
tedy ke sniZeni o 3 %. Zde urcité stoji za zminku pfipome-
nout, Ze v porovnani se zemeémi zapadni Evropy v konzumaci
fermentovanych mlé¢énych vyrobkd zaostdvame. Primérna
spotfeba v zemich Evropské unie je totiz vice nez 20 kg,
pricemz napt. ve Svédsku a Finsku zkonzumuje primérny
spotrebitel ro¢né vice nez 36 kg, v Portugalsku okolo 27 kg,
v Nizozemi a v Dansku okolo 21 kg. Ze zemi stfedni Evropy
si Ceska republika nyni drzi pomyslné prvenstvi, protoze spo-
treba v Madarsku je pouze 9 kg, na Slovensku necelych 14 kg,
a v Polsku dokonce jenom 8 kg na osobu a rok.

Vzhledem k vySe uvedenym informacim o pozitivnimu
vlivu konzumace fermentovanych mléénych vyrobki a jogurtu
nezbyva nez doufat, Ze se snaha jejich vyrobcli promitne do
zvySeni spotieby a podafi se nam priblizit v dohledné dobé
alespon hranici 20 kg na osobu a rok. Tyto vyrobky a nase
zdravi si to zaslouzi. B
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