Herstellung Fettgehaltsstufen

Milch

|n haltSStO FFe Einstellen des Fettgehalts Rahmjoghurt mind. 5 %

73-88 % Wasser
Zugabe von Milchpulver oder Milchprotein

3,7-5 % Proteine Erhoht die Viskositat bzw. Crémigkeit und vermeidet die Molkenabscheidung. Vollmilchjoghurt mind. 3,5 %

3,6-4,1 % Milchzucker H -
omogenisation

05-5 % Fett Verhindert die Aufrahmung und verbessert die Créemigkeit und die Wasserbindung. Teilentrahmtes Joghurt 0,5- 3,5 %
Mineralstoffe Erhitzen auf 90-95° C fiir 5 Minuten

Kalium, Kalzium, Chlor, Phosphor, Zink, Zum Aufbrechen der Proteinstruktur (Denaturierung)

Kupfer, Fluor, Jod (so binden die Molkenproteine viel Wasser und machen das Joghurt cremig). Magerjoghurt max. 0,5%

Vitamine o o Die Fettgehaltsstufen von Joghurt sind in
Vitamin C, Pantothensaure, Vitamin B,, Rihlenlaufii2aiont derVerordnung des EDI tiber Lebensmittel
Vitamin E, Vitamin By, Vitamin B;, tierischer Herkunft (VLtH) geregelt.
Vitamin A Zugeben von Joghurtkultur

Mischung der thermophilen (bevorzugen hohe Temperaturen) Milchsaurebakterien
Streptococcus thermophilus und Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus.
Sie bilden aus Milchzucker (Laktose) Milchsaure und Aromastoffe.

Lagerung & Haltbarkeit

als pasteurisierte Milch.

Anteil der verkauften Joghurtmenge RN
abfullenin Becher Joghurt im Kiihlschrank lagern
schonend riihren
;‘ Dank der Fermentation -
R kuhlen auf20-30°C FefERiEeR ist Joghurt langer haltbar -

abftllen in Becher
: Nature a4\l ¥ a0 kithlen auf5°C kithlen auf5° C

nach 2 Tagen konsumfertig Mindesthaltbarkeit ca. 1 Monat

- 9%
- Erdbeere

Nach Ablauf des Mindesthaltbar-
keitsdatum (MHD) ist Joghurt bei
gutem Aussehen und Geruch noch
konsumierbar.

geriihrtes Joghurt stichfestes Joghurt
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