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UTJECAJ NEKIH FAKTORA NA KONZISTENCIJU JOGURTA 

U v o d 

Među ml ječnim proizvodima konzumnih ml jekara danas vidno mjesto 
zauzima jogur t . U Jugoslavi j i se prerađuje u jogurt do 10% pas ter iz i ranog 
mlijeka, što iznosi oko 15 mil iona l i tara godišnje. U god. 1964. proizvelo se u 
Hrvatskoj 2,990.400 l i tara , u Sloveniji 1,264.526 l i tara jogur ta . 

U nas to janju da se potrošnja ovog kval i te tnog proizvoda u naš im g ra ­
dovima Što više i brže prošir i , potrebno je radi t i u dva p ravca : a) na proš i ­
renju asor t imana ovog proizvoda uvođenjem novih vrs ta jogur ta kao što su: 
voćni, v i taminiz i rani , t r a jn i i dr, b) na poboljšanju kval i te te . 

Među svojstva koja zna tno utječu na kval i te tu jogur ta spada i konzis ten­
cija. Tekućine su podvrgnu te s ta lnim promjenama oblika ako su pod n e k i m 
pri t iskom. Otpor koji p ruža ju p rema deformacijama oblika naziva se i kon­
zistencija. 

Ako ovu pojavu želimo prak t ičk i razjasniti , možemo kazat i da će jogur t 
s dobrom konzis tenci jom bi t i jednoličan, bez grudica i zrnaca, neće odvaja t i 
s i rutku, bez mjehur ića i dr. Kod određivanja konzistencije jogur ta važne su 
komponente viskozi tet i čvrstoća proizvoda. Te se komponente mogu odredi t i 
mjerenjem viskozi te ta i čvrstoće. 

U ovom r a d u postavi l i smo si zadatak da odredimo mjerenjem viskozi te ta 
kako na konzistenci ju ut ječu: 1. topl inska obrada mli jeka za jogur t i doda tak 
СаС1г i 2. homogenizaci ja ml i jeka za proizvodnju jogurta . 

Faktori koji utječu na konzistenciju j ogur ta 

Među osnovnim fak tor ima koji utječu na konzistenciju jogur ta jesu ovi: 
topl inska obrada mli jeka i dodavanje kalcijevog klor ida, 
homogenizaci ja mlijeka, 
količina ml jekarske kul ture , 
količina mlječnog praha . 

T o p l i n s k a o b r a d a m l i j e k a — Kod tehnologije jogur t a provodi 
se topl inska obrada sa sv rhom uniš tavanja š tetnih i nepožel jnih m i k r o o r g a ­
nizama, povećanja suhe tva r i u mli jeku i f izikalno-kemijskih p romjena ml i jeka . 
Ispi t ivanja su pokazala , da jogur t dobiven od mlijeka koje je bilo p rav i lno 
toplinski obrađeno ima mnogo bolju konzistenciju. U toku topl inske ob rade 
dolazi do f lokulaci je p ro te ina s i ru tke te se pr i l ikom s tva ran ja p ro t e in ske 
s t r u k t u r e g ruša uk lapa ju u nju i povećavaju joj čvrstoću. Vrlo j e p o ­
voljna obrada n a 85 do 98°C uz držanje na toj t empera tu r i 20 do 30 m i n u t a . 
Gri janjem iznad 74°C dolazi do denaturac i je — laktoglobul ina i p ro te ina m e m ­
b r a n e masn ih kaplj ica, p r i čemu se oslobađaju SH-grupe, koje daju ml i j eku 
specifičan okus po kuhanom. 

Laktoza ima malo utjecaja na konzistenciju. Soli u ml i jeku dolaze u k o ­
ličini od 0,7 do 0,8'%. Pod n o r m a l n i m uvje t ima postoji ravnoteža soli u ml i jeku , 
među t im p r o m j e n o m koncentraci je pH, t empera tu re , koncent rac i je soli d o ­
lazi do poremeća ja te ravnoteže . P romjena soli u ml i jeku može b i t i revera 



zibilna ili i reverzibilna. Od soli u ovom slučaju najveće značenje ima kalcij . 
On se nalazi u mlijeku kao Саз(СвН50 7)2 • 4ЊО, С а Н Р О ^ Њ О i Саз(Ро4)г, te 
vezan na kazein. Zagri javanje djeluje na kalci jeve soli, koje djelomično p re ­
laze iz topljivog u netopljivo stanje. Ovaj gubi tak kalcijevih soli iz otopine 
može se nadoknadi t i nakon toplinske obrade doda tkom određene količine ka l ­
cijevih soli, što se najčešće vrši dodavanjem kalci jevog klorida. Obogaćivanje 
jogur ta kalci jem provodio je Tchi l inguir ian (1). On predlaže dodavanje ka l ­
cijevog g lukonata u otopini u količini od 3 g/kg mli jeka. Dobiveni proizvod 
ima više homogen koagulum, poboljšane p r e h r a m b e n e i organoleptičke kva ­
li tete. 

H o m o g e n i z a c i j a m l i j e k a — Homogenizaci ja se može pr imi je­
ni t i i kod proizvodnje jogurta . Glavne promjene kod homogenizacije mli jeka 
odvijaju se na mast i i b je lančevinama. Masne kaplj ice se dezintegriraju i red 
veličine se smanjuje, čime se stabilizira emulzija i sprečava kasnije izdvajanje 
masnog sloja na površinu. Homogenizacija se provodi obično kod t empe ra tu r e 
od 45—65°C i pr i t iska 100—250 atp. 

Jogu r t iz homogeniziranog mli jeka je gušći, okus m u je puniji , spriječeno 
je izdvajanje površinskog sloja vrhnja . Time se izbjegava opasnost oksidat iv-
nog i hidrol i t ičkog cijepanja mast i djelovanjem svjetla, z raka i mikroorgan i ­
zama. Kod jogur ta iz homogeniziranog mli jeka r jeđe dolazi do odvajanja si­
ru tke , povećava se postojanost proizvoda i zapažen je zna tan porast viskoziteta. 

Auley i S torgards (2) dobili su homogenizaci jom mli jeka na 200—300 at­
mosfera jogur t najveće gustoće uz na jmanje odvajanje s i ru tke u toku čuva­
nja. Ispi t ivanja koja je proveo P u h a n (3) pokazuju da se dobiva vrlo s tabi lan 
proizvod kombinira jući homogenizaciju uz doda tak obranog mlječnog praha , 
ili povećanjem kiselosti na p H 4 uz doda tak obranog mlječnog praha . 

K o l i č i n a m l j e k a r s k e k u l t u r e — Dje lovanjem bakter i ja mlječ-
no-kiselog vren ja dolazi do fermentaci je mlječnog šećera. Izborom akt ivnog 
soja bak te r i j a mlječno-kiselog vrenja postiže se s tva ran je dovoljne količine 
mlječne kiseline koja uzrokuje koagulaci ju b je lančevina i nastajanje gruša. 

Doziranjem veće količine ku l tu re ut ječe se n a b rže s tvaranje mlječne k i ­
seline a t ime i na skraćenje t ra janja inkubaci je jogur ta . Međut im s tvaranje 
mlječne kisel ine ograničeno je s dva faktora : kol ičinom laktoze koje ima u 
ml i jeku (prosječno 4,8%) i to lerantnošću bak te r i j a mlječno-kiselog vren ja 
p r e m a koncentraci j i mlječne kiseline. Mlječno-kiseli š tapići podnose do nek ih 
3,5% a s t reptokoki do nek ih 1,2% mlječne kisel ine. Ispi t ivanja o utjecaju 
v r s t a k u l t u r a na konzistenciju jogur ta proveo je Galesloot (4). 

K o l i č i n a m l j e č n o g p r a h a — Povećanje u k u p n e količine suhe 
tva r i ml i jeka za proizvodnju jogur ta postiže se na dva načina: o tpar ivanjem 
dijela vode i dodavanjem obranog mlječnog p raha . Ovaj drugi pos tupak je 
jednostavni j i i zbog toga se sve češće pr imjenju je u tehnologij i jogurta . Zah t i ­
jeva se da ishodno mlijeko za proizvodnju jogur ta ima 14—16'% suhe tvar i , 
i na osnovu toga dodaje se u mlijeko oko 2 % obranog mlječnog p raha . Pove ­
ćanje količine dodanog obranog mlječnog p r a h a ut ječe n a dobivanje čvršće 
konzistencije jogur ta i smanjuje o tpuš tanje s i ru tke u toku čuvanja. 

E K S P E R I M E N T A L N I RAD 

Metodika r a d a 
Ispi t ivanje je obuhvat i lo : 
I. utjecaj dodavanja ishodnom mli jeku СаС1г kod niske t ra jne (63°X30') 

i visoke t r enu tačne (85°CX10") pasterizacije. 



II. utjecaj homogenizaci je mlijeka za jogurt . J o g u r t je pr i ređen po uobi ­
čajenom tehnološkom pos tupku uz nekoliko var i jana ta za pojedine pokuse. 

O p ć i p o s t u p a k — Mlijeko kojem je dodano 2 % obranog mlječnog 
p raha pas ter iz i rano je na 85°CX10", ohlađeno na 45°C i cijepljeno ku l t u rom 
Streptococcus the rmophi lus i Lactobacillus bulgaricus. Za t im je s tavl jeno da 
ferment i ra kod 44°C, i po završe tku fermentacije proizvod ohlađen b u n a r s k o m 
vodom i spreml jen u h ladnjaču . 

Var i jante općeg pos tupka : Za pokus I. pr imijenjene su dvije va r i j an te 
pasterizacije: n i ska t r a jna i visoka t renu tačna i dodavanje CaCb 0,02 i 0,04l0/o. 

Kalci jev klor id dodavan je mli jeku ohlađenom na 45°C pri je dodavanja 
kul ture . Homogenizaci ja je provedena nakon pasterizacije mli jeka uz t e m p e ­
r a t u r u 65°C. Kor i š ten je homogenizator 4 PV Gaulin, kapaci te ta 850 l/h uz 
pr i t isak od 195—200 a tp . 

U toku eksper imenta lnog rada vršena su anali t ička ispit ivanja ml i jeka i 
jogurta, p r e m a m e t o d a m a opisanim u l i t e ra tur i (5). 

U mli jeku se određivalo: kiselost u °SH 
°/o mas t i po Gerberu 
spec, težinu laktodenzimetrom po Quevennu 

U jogur tu se određivalo : kiselost u °SH 
p H vri jednost pH-met rom 
spec, tež inu laktodenzimetrom uz 
p re thodno ras tvaran je amoni jakom 
viskozitet po Höppleru 
viskozitet po Pos thumus-u 

4> 

S9 
S h e m a v i s k o z i m e f r a p o P o s t h u m u s u 

Za određivanje viskozi teta po Pos thumus-u mjerenjem v remena is t jecanja 
300 ccm jogur ta iz c i l indra u sekundama — koristio se specijalni ci l inder, k o ­
r isne zapremine 300 ccm, s donjim otvorom promjera 8 mm, u n u t r a š n j i m p r o ­
mjerom 59 mm, kor i sne visine 110 m m (shema 1). P r i l ikom određivanja v i s ­
koziteta donji o tvor se zatvori , ulije jogur t u cilinder i mjer i -vr i jeme is t jecanja 
između dvije oznake. Mjerenje se ponavlja 7—8 puta, te se kod svakog pokusa 
izračunava s rednja vr i jednost mjerenja. Pokusi su ponavl jan i te r e z u l t a t i u 
tabelama 1, 2, 3 i 4 daju s rednju vri jednost od 2, a u tablici 5 od 3 ponavl jan ja . 

Uzorci za određ ivan je viskoziteta su pr i je ispi t ivanja na j ednak i nač in 
promiješani ve r t i ka lnom miješalicom 20 pu ta u ve r t ika lnom smjeru. 



Proizvedeni jogur t čuvan je u hladnjači 3 dana kod 5°C, i na sobnoj t em­
pera tu r i . Uzorci su ispit ivani u raznim s tadi j ima zrelost i : 2 sata nakon p ro ­
izvodnje, nakon 24, 48 i 72 sata čuvanja u h ladnjač i i 24 sata kod sobne t em­
pera tu re . 

Rezul tat i r ada 

I. Utjecaj dodavanja ishodnom mli jeku za jogur t C a C l 2 kod visoke i niske 
pasterizacije 

Pas te r i zac i j a 85°CX10" 0,02°/o СаС1г 
Sirovina: k ise los t 6,6°SH; spec. tež. 1,029; m a s t 3,7% 
Gotov pro izvod ( t ra janje z ren ja 2,45 h) T a b . la) i b) 
s t a ros t p H kiselost spec . H ö p p l e r P o s t h u m u s 
uzo rka h °SH tež. cp sek. 

2 5,35 24,5 1,0358 180 7,2 
24 h lad . 5,27 27,8 1,0368 139 7,05 
48 „ 5,13 28,2 1,0384 111,5 7,01 
72 „ 5,03 30 1,0379 111 7,05 
24 sobna 5,01 31,2 1,037 165 7,25 
Sirovina: k ise los t 6,6°SH; spec. tež. 1,029; m a s t 3,7% 
Gotov pro izvod ( t ra jan je z ren ja 2,30 h) 
2 5,27 23 1,0357 169 7,0 

24 h lad . 5,22 26,5 1,0371 145 7,05 
48 „ 5,10 29,5 1,0368 122 6,9 
72 „ 5,02 31,5 1,0382 122 6,8 
24 sobna 5,0 35,3 1,0375 156 7Д 
Pas te r i zac i j a 85°CX10" 0,04% CaCl2 

Sirovina: k ise los t 6,6°SH; spec. tež. 1,029; m a s t 3,7% 
Gotov p ro izvod ( t ra janje z ren ja 2,5 h) Tab . 2a) i 2b) 

s t a ros t p H kiselost spec . H ö p p l e r P o s t h u m u s 
u z o r k a h °SH tež. cp sek. 

2 5,12 28,1 1,0362 231 7,4 
24 h lad . 5,05 30,2 1,0364 237,5 8,1 
48 „ 4,92 31 1,0365 246 8,6 ' -
72 „ , , 4,7 32 1,0382 264 9,35 
24 sobna 4,62 33,5 1,0379 275,6 9,5 

Sirovina: k ise los t 6,6°SH; spec. tež. 1,0301; m a s t 3,8% 
Gotov p ro izvod ( t ra janje z ren ja 2,65 h) 

2 5,07 31,2 1,0364 243 7,8 
24 h lad . 4,97 32,4 1,0366 248 8,0 
48 „ 4,83 33,7 1,0369 256 8,4 
72 „ 4,6 34,5 1,0378 273 9,5 
24 sobna 4,53 35 1,0381 289,5 * 9,7 

Pas t e r i zac i j a 63°CX30' 0,02% C a C l 2 

"Sirovina . -k ise los t 6,7°SH; spec. tež. 1,0288; m a s t 3 ,8% 
Gotov pro izvod ( t ra janje z ren ja '2 ,30 h) T a b . За) i b) 

s t a ros t p H kiselost spec . H ö p p l e r P o s t h u m u s 
u z o r k a h °SH tež. cp sek. 

2 5,02 28,6 1,0368 112 6,77 
24 h l a d . 4,9 31,2 1,0375 112,5 6,8 
48 „ 4,78 31,8 1,038 135 7,06 •'" 
72 „ 4,76 32 1,0381 168 7,1 
24 sobna 4,73 32,5 1,038 220 7,15 



Ovisnost viskoziteta o duljini čuvanja uzorka 
(pasterizacija 85°CX 10") 

Ovisnost viskoziteta o kiselosti 
(pasterizacija 85°CX10") 

23 25 21 29 



Sirovina: k ise los t 6,6°SH; spec. tež. 1,029; m a s t 3,8% 
Gotov p ro izvod ( t ra janje z ren ja 2,20 h) 

2 4,95 31,2 1,0364 124 7 
24 h lad . 4,82 32,2 1,0378 128 7,05 
48 „ 4,73 33,2 1,0382 138,5 7Д 
72 „ 4,71 33,3 1,038 182 7,15 
24 sobna 4,7 33,5 1,0384 234 7,2 

Pas te r izac i j a 63°CX30' 0,04°/o C a C l 

Sirovina: k ise los t 6,7°SH; spec. tež. 1,029; m a s t 3,8°/o 
Gotov p ro i zvod ( t ra jan je z ren ja 2,35 h) T a b . 4a) i b) 

s t a ros t 
uzo rka h 

PH kiselost 
°SH 

spec, 
tež. 

H ö p p l e r 
cp 

P o s t h u m u s 
sek. 

2 4,6 34,2 1,0363 90,8 8,33 
24 h lad . 4,58 36 1,0382 107 8,38 
48 „ 4,48 37,9 1,0393 120,7 8,4 
72 „ 4,37 38,7 1,0392 255 8,45 
24 sobna 4,3 42,6 1,039 293 10,3 

Ovisnost viskoziteta o duljini čuvanja uzorka 
( p a s t e r i z a c i j a 63°CX30') 



Ovisnost viskoziteta o duljini čuvanja uzorka 
(dodatak 0,02% СаС1г) 

cp graf *V 

Sirovina: k ise los t 6,6 a SH; spec. tež. 1,0289; m a s t 3,75в/о 

Gotov p ro izvod ( t ra jan je z r en ja 2,30 h) 

2 4,7 32,4 1,0364 112 8,15 
24 hlad. 4,64 37,2 1,0378 128 8,3 
48 „ 4,43 38,1 1,0391 143 8,35 
72 „ 4,4 38,3 1,0384 248 8,7 
24 sobna 4,35 41,3 1,0389 284 9,8 

II. Utjecaj homogenizaci je mli jeka na svojstva jogur ta 
Ispi t ivanja man jeg opsega provedena su da se vidi utjecaj homogenizaci je 

mli jeka na konzistenci ju jogur ta . Rezul ta t i se vide u tablici 5a). 
Utjecaj homogenizaci je n a svojstva jogur ta 

Sirovina: kiselost 6,6°SH; spec. tež. 1,030; mast 3,7% 
Gotov proizvod ( t rajajnje zrenja 2,50 h) Tab. 5 a) 

starost kiselost spec. Höppler Posthumus 
uzorka h uzorak PH °SH tež. cp sek. 
24 hlad. pokusni 4,4 38,8 1,039 764 13,7 

kontrolni 4,43 35,5 1,038 225 9,3 
48 hlad. pokusni 4,3 42 1,0384 905 11,9 

kontrolni 4,35 39,1 1,035 358 9,2 
72 hlad. pokusni 4,25 42,6 1,0369 623 9,5 

kontrolni 4,2 43 1,033 285 9 



Ovisnost viskoziteta (po Posthumusu)' ö duljini čuvanja uzorka 
(homogenizirano mlijeko) 

Ovisnost viskoziteta (po Höppleru) o duljini čuvanja uzorka 
(homogenizirano mlijeko) 

с/г> 

800-

£00 

Ш 

200 

2*t 

pokusni U20rak 

72 sati 



D i s k u s i j a 

O rezu l ta t ima ispi t ivanja djelovanja kalcija na svojstva jogur ta malo se 
piše u l i t e ra tur i . Pokus proveden s dodavanjem СаС1г kod različite koncen­
traci je i razl iči te t e m p e r a t u r e toplinske obrade potvrdio je rezul ta te i spi t iva­
nja Tchi l inguir iana (1). Ustanovljeno je, da kalcij pozitivno djeluje na pove­
ćanje konzistencije j ogu r t a i smanjenje otpuštanja s i ru tke . U svim slučajevima, 
osim u j ednom (kod paster izaci je 85 0 СХ10" + 0,02'°/о CaCls) viskozitet po Höpple-
ru je ras tao proporc ionalno s v remenom čuvanja u hladnjači i koncent rac i jom 
СаС1г. Nije se moglo u tv rd i t i pravi lnost u promjeni viskoziteta u. vezi s t e m ­
pe ra tu rom pasterizaci je , 

Radi dobivanja usporedn ih rezul ta ta koristio se i viskozimetar po Pos t -
humusu, koji r ad i n a p r inc ipu protjecanja. Ovaj se viskozimetar u ml j eka r ­
skoj industr i j i mnogo koris t i u Holandiji u svrhu kontrole konzistencije ml ječ­
nih nap i taka . Viskozitet mjeren po Pos thumusu pokazao je također u svim 
slučajevima osim u j ednom (kod pasterizacije 85°CX 1 0 " + 0,02% CaCl.2) k o n ­
s tan tan poras t u toku čuvanja do 72 sata u hladnjači . 

U l i t e ra tu r i n ismo našl i rezul ta te sličnih pokusa t e ih ne možemo uspo­
redi t i s naš ima. 

Posebno se t r eba osvrnu t i na pr ik ladnost određivanja konzistencije p u ­
tem mjerenja viskoziteta. Mnogi stručnjaci kod nas (Vujičić, Joksović, i dr.) k o ­
riste za određivanje viskozi teta jogur ta Höpplerov viskozimetar . Hof.fer (6) iz­
nosi kr i t ičke p r imjedbe n a određivanje konzistencije mjerenjem viskozi teta . 
Pr i l ikom ispi t ivanja je našao, da se samo 50% dobivenih rezul ta ta slažu s r e ­
zul ta t ima dobivenim sub jek t ivn im određivanjem. 

U vezi s t im pr igovor ima rad i se na uvođenju raznih novih t ipova apa ra t a , 
specijalno za određivanje konzistencije nap i t aka poput jogurta . Konz is tometa r 
(franc, pa ten t 1,219840) rad i na pr incipu prodiranja pločice određenog p r o ­
mjera u jogurt , uz određeno opterećenje, u određenom vremenskom razdobl ju . 
Konzis tometar t t e »Fucoma« (1964) radi t akođer na pr inc ipu p rod i ran ja t i je la 
u jogur t u jedinici v remena , itd. Sma t ramo da uvođenje ovih novih apa ra t a , 
koji još nisu našl i sves t r anu pr imjenu, ne umanjuje vri jednost r ezu l t a ta d o ­
bivenih mjeren jem po Höppleru . 

Ispi t ivanje djelovanja homogenizacije mli jeka na konzistenciju j o g u r t a 
potvrdi lo je u po tpunos t i mišl jenje raznih autora, P u h a n (3), Nikolov (7), L ing 
(8) i dr. Pokazalo se da ovaj pos tupak više od ostalih, povećava viskozi te t po 
Höppleru i Pos thumusu . Ovaj pos tupak sprečava odvajanje s i ru tke i moći će 
vjerojatno dopr ini je t i poboljšanju kval i te te jogur ta u naš im m l j e k a r s k i m 
pogonima. 

Z a k l j u č c i ; 

1. Kod jogur t a proizvedenog od a) paster iz i ranog mli jeka 63°X30 min . uz 
n a k n a d n o dodavanje 0,02 i 0,04'°/o CaCla, b) pas ter iz i ranog mli jeka 85°X10 sek. 
X0,04% CaClž, dolazilo je do poras ta viskoziteta u toku čuvanja u h l adn jač i 
72 sata. 

2. Kod jogur t a pro izvedenog od paster iz i ranog mli jeka 85°CX10 ,sek. uz 
naknadno dodavan je 0,02% СаС1г, zapaža se lagan pad viskoziteta n a k o n 72 
sa ta čuvanja u hladnjači , od početnih 180 na 111 op, i od 169 na 122 cp. 

3. Poras t v iskozi te ta iznosio je u toku čuvanja u h ladnjači kroz 72 sa ta : 
kod uzoraka 



a) 63°CX30'X0,02'% C a C l 2 do 168 odnosno 182 cp 
b) 63°CX30'X0,04% C a C l 2 do 255 odnosno 248 cp 
c) 850CX10"XO,04'°/o C a C b do 264 odnosno 273 cp 

4. Homogenizacija mlijeka utjecala je zna tno n a povećanje viskoziteta 
mli jeka. Viskozitet je iznosio nakon držanja jogur ta u hladnjači 24 sata: kod 
kontroln ih uzoraka 225, kod pokusnih 764 cp; nakon 48 sat i : kod kont ro ln ih 
358, kod pokusnih 905 ep; nakon 72 sa ta : kod kon t ro ln ih 285, kod pokusnih 
623 cp. 

Jogur t iz homogeniziranog mlijeka imao je čvrs tu konzistenciju i ni je ot­
puš tao sirutku, a viskozitet mu je lagano opadao kod držanja 72 sata u h lad­
njači. 

S U M M A R Y 

The influence of some factors affecting consistency of yoghur t we re 
measured by means of viscosity. Yoghur t from pas teur i sed milk (63°X30 min.) 
wi th addit ion of 0,02% CaCla a ta ined viscosity af ter 72 hours held in cold 
s tore ( + 4°C) 168 resp. 182 cp, wi th 0,04% СаС1г 252 resp . 248 cp. Yoghur t from 
pas teur ised milk (85°CX10 sec.) wi th 0,041% C a C l 2 a ta ined 264 resp. 273 cp, 
b u t w i th 0,02% СаС1г viscosity decreased from ini t ia l 180 to 111 cp after 72 
hours , resp. from 169 to 122 cp. Homogenisat ion increased viscosity. After 48 
hours in cold s tore at control samples was 358, at test samples 905 cp; after 72 
hours at control samples 285, at test samples 623 cp. 
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ALU-FOLIJA I NJEZIN UTJECAJ NA TRAJNOST 
TOPLJENOG SIRA 

Nije r i je tkost da se proizvođačima topl jeni sir s tavl ja na raspolaganje, t j . 
v raća iz t rgovačke mreže. To je vrlo često osjetlj ivi gub i tak za proizvođača, 
dok potrošač gubi povjerenje te izbjegava t rošenje ove vrs t i sira. 

Tehnologija proizvodnje topljenog s i ra kod nas je pri l ično uhodana . Ipak 
r i je tko topljeni sir organolept ički ili po svom kemi j skom sastavu zadovoljava. 


