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UTICA) ZAMRZAVANJA NA KVALITET JOGURTA*
Uvod

Osnovni dlj zamrzavanja jogurta bi bio produZenje njegove sposobnosti
uskladiStenja kao #to je to sludaj kod weéine drugih Zivotnih namirnica.
S obzirom na hemijske i mikrobioloS§ke oscbine jogurt ima kratku trajnost.
Na osnovu ponaSanja slitnih drugih namirnica i mle¢nih proizvoda pri uskla-
distenju u zamrznutom stanju moZe se odekivati da bi ovaj postupak i kod
jogurta mogao pozitivno uticati na njegovo konzerviranje.

U literaturi postoji malo podataka o wuticaju zamrzavanja na kvalitet
jogurta. U poznatoj monografiji o zamrzavamju mleénih proizvoda koju je
dao Tressler i Evers (1) gde je dat bogat pregled literature uopste se
ne spominju kiselomleéni proizvodi. Takoder i u pozmatom priruéniku.
Schulz (2) je skladiStio jogurt u toku jedne godine na —25°C i posle od-
mrzavanja konstatovao da je jogurt odpustio surutku i da je nepodesan za
konzerviranje zamrzavanjem.

S cbzirom na izvestan ipraktitni i teorijski znadaj izuavanja mogudnosti
smrzavanja kiselomleénih proizvoda, kao i zbog malog broja dosad dobijenih
podataka cilj ovog rada je bio da se ispita uticaj zamrzavanja na konzistenciju
i organolepti¢ke osobine jogurta. Zatim da se ispita wuticaj uskladiStenja
zamrznutog jogurta na razliCitim temperaturama ma fizidko-hemijske osobine
odmrznutog jogurta s posebnim osvrtom na njegovu kiselost, filtrabilne azotne
materije, sposobnost vezivanja surutke i organoleptitke osobine.

Sopstvena ispitivanija
Materija i metod rada

Ispitivanja su izvedena mna jogurtu koji je izradivan iz kravljeg punoma-
snog mleka. Jogurt je izradivam pod laboratorijskim uslovima. Mleko je ter-
midki obradivano na temperaturi 90—95°C u toku 10 minuta. Za kiseljenje
upotrebljavana je kultura koja se sastojala od Thbact. bulgaricum i Str. termo-
philus. Kulture je dodavano oko 2%. Kiseljenje je vrieno na temperaturi
42°C oko 2 dasa. Posle kiseljenja jogurt je hladen na 5°C i uskladisten oko
16 ¢asova do zamrzavahja.

Svi ispitivani uzorci zamrzavani su na —20°C. Ogledi su izvedeni u toku
1963 1 1964 godine u laboratoriji za mlekarstvo Poljoprivrednog fakulteta
u Novom Sadu. Ukupno je izvedeno 16 ogleda u koja su bila ukljudena 354
uzorka. Usporedna ispitivanja uskladigtenja na —5°C i —20°C izvedena su u
toku 1963 godine, a izmedu —200C 1 —27°C u toku 1964 godine. Skladigtenje
pojedinih uzoraka uz povremenu analizu vrSeno je do 440 dama.

* Ovaj rad predstavije izvod iz teme »Zamrzavanje mleénih proizvoda«, koju
je postavio i razradio pokojni prof. O. Pejié, a koju je finansirao Savezni fond za
nauéni rad. U jednom delu ogleda na ovom radu je ulestvovala dipl. inZ. Julijana
Vasié.
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Dijagram 1. — Kretanje stepena kiselosti (°T) u toku skladitenja
zamrznutog jogurta
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Dijagram 2 — Kretanje filtrabilnih azotnih materija (%) u toky
skladigtenja zamrznutog joguria
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Jogurt je zamrzavam i skladiten u tri vrste ambalaZe: u ¢agicama od alu-
folije velitine oko 100 mi, u teglicama od plastitnog materijala velitine oko
0,5 11 u polietilenskim kesicama. ,

Odmrzavanje uzorka jogurta za analizu vrfeno je ma tempersturi 5°C
u toku 24 Casa.

Kiselost jogurta odredivana je po Thérneru.

Filtrabilne azotne materije po mikro-Kjeldahlu.

Viskozitet s pomocu viskozimetra Hoplera .

Organoleptidka ocena: ukus, miris, izgled, ccena konzistencije i strukture

te stepen otpudtanja surutke.

Rezultati ispitivanja

Uticaj zamrzavanja i skladiStenja na kiselost jogurta

Na dijagramu 1 prikazano je kretanje srednje vrednosti stepena kiselosti
jogurta kod nekib ogleda po razli¢itoj duZini uskladigtenja na —5°C, — 20°C
i —3279C. Iz podataka se moZe videti da u pojedinim ogledima u toku wuskla-
distenja dolazi do blagog opadanja kiselosti, dok kod drugih pojavijuje se
neznaino povecanje. Nefto vele razlike dzmmedu ishodne kiselosti i kiselosti
posle odmrzavanja primeéene su u nekim studajevima kod dugog uskladi-
gtenja (od 150—420 dana). Maksimalna razlika, odnosno smanjenje stepena
kiselosti, utvrdena je kod uskladidtenja ma —5°C i iznosila je 18°T, a kod
uskladigtenja ma —20°C 23°T. U drugim sludajevima te razlike smanjenja
ili povecdanja stepena kiselosti su znatno manje i uglavnom se kreéu ispod
8T,

Uticaj zamrzavanja i skladiStenja na sadrzaj filtrabilnih
azotnih materija u jogurtu

Filtrabilne azotne materije jogurta &ine ona azotna jedinjenja (uglav-
nom belantevine) koja nisu u toku termi¢ke obrade denaturisana i koja se
nalaze u rastvorljivom stanju pri pH 4,6—4,7.

Na dijagramu 2 prikazano je kretanje procenta filtrabilnih azotnih mate-
rija u toku dugorotnog skladi$tenja zamrznutog jogurta na —20°C. Iz dija-
grama se vidi da se sadrZaj filtrabilnih azotnih materija u ishodnom jogurtu
kod pojedinih jogurta kretac cko 0,21—0,46 %/o. Takode se moZe utvrditi da
u toku dugoroénog skladiStenja ne dolazi do bitnih promena u sadrZaju ovih
azotnih materija, mada se pokazuje neznatna ili veoma blaga te¥nja n;uhovog
povecanja. Njthovo povetanje pri uskladi$tenju do 300, odnosno 450 dana
u vedini sludajeva iznosi oko 0,02—0,03%.

Uticaj brzine zamrzavanja na makrostrukturne oscbine jogurta

Struktura zamrznutog jogurta kao i konzistencija odmrznutog jogurta
u velikoj meri zavisi od brzine i nadina zamrzavanja.

Ispitivanja su pokazala da se zavisno od brzine zamrzavanja mogu dabiti
u osnovi dve vrste makrostrukture zamrznutog i odmrznutog jogurta: lame-
larna (ljuspasta) i granularna (zrnasta) struktura,
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Dijagram 3. — Kretanje viskoziteta odmrznutog jogurta izrazenog u
procentima u odnosu na ishodni viskozitet nezamrznutog jogurta zavisno od
trajanja skladistenja
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Lamelarna struktura nastaje kad se zamrzavanje odvija sporo U vremenu
do 24 &asa na —20°C. Zamrznuti jogurt s takvom strukturom odlikuje se slo-
jevitim rasporedom manjih ili veéih kristala surutke. Grus se uglavnom nalazi
skupljen u tamjim slojevima. Posle odmrzavanja surutka prede u rastvor,
a gru$ ostaje u vidu vedh ili manjih Iljuspica (plodica) grubo dispergiran
u surutki. Tako dispergiran grus je nestabilan u rastvoru te se spajanjem posle
odmrzavanja izdvaja na dno iznad kojeg se obrazuje sloj surutke.

Granulirana struktura nastaje pri brzom zemrzavanju na temperaturi
—20°C u vremenu do 4 dasa. Zamrznuti jogurt s takvom strukturom se odlikuje
jednorodnim zrmastim izgledom bez vidljivih kristala. Posle odmrzavanja grus
se nalazi u vidu sitnih Gestica koje su u odnosu na nezamrzavani jogurt pri-
metno krupnije.

Uticaj zamrzavanja i skladiStenja na viskozitet jogurta

Izvesne mikrostrukturne promene koje su posledica zamrzavanja i duZeg
skladiftenja odrazavaju se i na viskozitet jogurta posle odmrzavanja. Tenden-
cija izdvajanja pojedinih faza jogurta, u prvom redu faze gruSa od surutke,
posle odmrzavanja wutide na znatno smanjenje viskoziteta.

Na dijagramu 3 prikazano je kretanje viskoziteta jogurta posle odmrza-
vanja zavisno od vremena skladi§tenja. Iz dijagramea se vidi da u toku uskla-
distenja dolazi do znatnog opadanja viskoziteta jogurta. Kod skladiStenja na
—5%C u toku prvih 10 dana viskozitet opada na vrednost oko 10% u odnosu
na viskozitet jogurta pre zamrzavanja. U daljem skladi$tenju do 20 dana
viskozitet jo§ opada do nekih 5%, a dalje ostaje nepromenjen u toku skla-
digtenja.

Kod jogurta skladiftenog na temperaturi —20°C smanjenje viskoziteta u to-
ku skladiftenja znatno sporije opada, ali ipak veoma znadajno. U toku prvih 10
dana skladigtenja viskozitet se smanji na nekih 45%0 vrednosti od viskoziteta jo-
gurta pre zamrzavanja. U toku daljeg skladitenja primecuje se postepeno opa-
danje viskoziteta, tako da u toku 100 dana padne na nivo oko 5%, gde se zadr-
Zzava u toku daljeg uskladistenja. ’

Kod jogurta skladiStenog na —27°C primeduje se takoder ista tendencija
opadanja viskoziteta s trajenjem. skladiStenja. U toku prvih 10 dana viskozitet
odmrznutog jogurta se smanji na nekih 50°% od vrednosti viskoziteta pre za-
mrzavanja. U toku daljeg skladiStenja primeduje se postepeno opadanje tako
da oko 160—170 dana skladiStenja viskozitet izmosi oko 25% od podetne
vrednosti,

Kada se uporedi promena viskoziteta zavisno od temperature skladi$tenja,
tada se moZe zapaziti da najbrze viskozitet opada u toku skladistenja na —5°C,
a najmanje kod —27°C,

Takode, treba primetiti da je razlika u promeni viskoziteta u toku prvih
10—20 dana zmatno veca izmedu uskladi$tenja na —5°C, i —20°C, nego $to je
to sludaj izmedu —200C i —27°C.

Uticaj zamrzavanja i skladi$tenja na otpuStanje surutke
kod jogurta posle odmrzavanja

U tabeli 1 prikazani su intervali u danima starosti (uskladiStenja) jogurta

u kojima je utvrdeno otpuStanje surutke razli¢itog intenziteta zavisno od
temperature i strukturnih osobina jogurta. Podaci pokazuju da je kod lame-
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larne strukture jogurta uvek posle odmrzavanja primeéenc izvesno otpu-
ftanje surutke bez obzira na temperature uskladistenja. To ukazuje da se u
sporom zamrzavanju ili kod jogurta s lamelarnom strukturom ne moze
dobiti posle odmrzavania homogeni jogurt koji ne otpusta surutku. Medutim,
kod jogurta s granuliranom strukturom pokazalo se posle odmrzavanja da
takav jogurt zavisno od temperature moze zadrzali dobru stabilnost u vezi-
vanju surutke. Kod uzoraka skladi§tenih na —5°C majveda starost pri kojoj
nije primeceno ofpudtanje surutke posle cdmrzavanja iznosila je do 12 dama.
Kod skladiftenja na —20°C ta starost kod izvesnog broja uzoraka dostizala
je 1 do 300 dana. Jedan wuzorak i posle 421. dana nije posle odmrzavanja
otpustao surutku. Kod uzoraka na —27°C, a koji su imali granuliranu stru-
kturu, nije primecéeno izdvajanje surutke kod starosti do 180 dana (koliko je
dugo trajao ogled na —27°C). Moglo bi se predpostaviti da bi i jo§ u duzem
skladiftenju na ~—27°C jogurt posle odmrzavanja pokazac dobro vezivanje
surutke .

Pojava. otpu$tanja surutke kod odmrznutog jogurta izraZavana je pri
cecenjivanju u dva stepena kao slabo i jako otpusStanje. Pod slabim otpusta-
njem smatrani su oni slutajevi kod kojih je posle odmrzavanja dodlo do
otpustanja surutke u tanjem povrsinskom sloju. Kod jogurta koji je bio za-
mrzavan U Cadama ovo odvajanje surutke primeéivano je uglavnom iznad
povr§ine gru%a ma perifernom delu uz zid suda. Pod jakim izdvajanjem su-
rutke smatrani su oni sluéajevi kada se je sloj surutke vedi od 1 mm na-
lazio ravnomerno rasporeden iznad gruda.

Iz tabele 1 se vidi da se slabo otpu$tanje surutke primeéuje uvek posle
odmrzavanja kod jogurta s lamelarnom strukturom bez obzira na vreme
uskladistenja. Kod jogurta s granuliranom strukturom kod izvesnih uzoraka
slabo otpustanje moZe se zapaziti kod starosti od 12—171 dan na —5°C, a od
56—30N dana starosti na —20°C. Kod uzoraka koji su bili na —27°C u toku
180 dana (kolike je trajac taj ogled) nije utvrdeno da je neki wuzorak
otpudtao surutku. )

Tako otpustanje surutke kod jogurta, koji je imao lamelarnu strukturu
na —>5°C, utvrdeno je kod starosti jogurta preko 6 dama. Kod uzoraka mna
—20°C, ova se pojava primeéuje pri starosti preko 12 dama, a na —27°C
preko 21 dan. Kod uzoraka jogurta koji su imali granuliranu strukturu na
—59C jako otpustanje surutke pojavljuje se pri starosti preko 53 dana, a na
—20°C preko 300 dana. Kod uzoraka na —279C u toku 180 dana nije utvrdeno
da je neki uzorak jako otpuStac surutku.

Dobijeni rezultati pokazuju da pojava otpustanja surutke kod odmrznutog
jogurta u velikoj meri zavisi od strukiurnih osobina jogurta. Pri tome lame-
larna struktura u odnosu na granuliranu strukburu ima znatno rdaviji efekat.

Uticaj skladiStenja zamrznutog jogurta na njegove organcleptit¢ke osobine

Organocleptitke osobine odmrznutog jogurta su od izuzetnog znalaja za
ocenu moguénosti pripreme uskladi§tenja zamrzmutog jogurta. Napred smo
veé izneli izvesne rezultate koji se odnose na konzistemciju jogurta (viskozitet
i oftpustanje surutke). Zbog toga ¢e ovde biti uglavnom prikazani rezultati
koji se odnose na ukus i miris odmrznutog jogurta.

Duze skladi$tenje zamrznutog jogurta utide na promenu ukusa i mirisa.
Osnovne promene koje se primeéuju jest pojava ustajalog ukusa. Dabije se
neizrazen, prazan ukus u boljem sludaju podseéa na mlacenicu, a kod izrazite
vedljikave konzistencije na surutku. Vrerme mastajanja -ovih promena ukusa
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Tabela 1. — Intervali izraZeni u danima starosti (uskladiStenja) jogurta
u kojima je utvrdeno otpustanje surutke posle odmrzavanja

Temperatura Struktura Najveéa starost Otpustanje surutke kod
jogurta (dani) do koje starosti uzoraka (dani)
(°C) posle - nije zapazeno : '
odmrzavanja otputanje surutke slabo jako
5 granulirana do 12 12—171 preko 53
' lamelarma (0) uvek preko 6
—20 granulivana do 300 56—300 preko 300
' lamelarna (0) uvek 12--439
—27 granulirana do 180(1) —) (—)
- lamelarna (0) uvek 21—-180
(1) — ogled nije duze trajao
(—) — nije konstatovana pojava u toku trajanja ogleda
(0) — izvesno otpuStanje surutke primeéeno uvek

i mirisa u uodljivijem stepenu, tj. kada se veé¢ mogu smatrati izraZenim ma-
nama, je razlidito. Ispitivanja pokazuju da vreme uskladi$tenja pri kojem
nastaju te promene zavise od temperature i makrostrukture jogurta. Ta
zavisnost prikazana je u tabell 2.

Tabela 2. — Kretanje vremena uskladistenja kada se posle odmrzavanja
pojavljuje uofljivije izmenjen ukus 1 miris jogurta

Temperatura Struktura Vreme uskladistenja
skladistenja jogurta posle (dani) o
(°C) odmrzavanja
—5 granulirana 53
lamelarna ' 10
20 granulirana 56
) lamelarna 21
—27 granulirana 160
lamelarma : 21

Iz tabele 2 se moZe videti da na —b%C kod jogurta lamelarne strukture ved
nakon nekih 10 dama starosti pojavljuju se izraZemi nedostaci ukusa i mirisa,.
dok kod granularne strukture nakon nekih 53 dana.

Kod jogurta s lamelarnom strukturom na —20°C izraZeni nedostaci pOﬂ-
javljuju se veé¢ oko 21 dan, dok kod jogurta s granuliranom strukturom oko
56 dana. Ovde treba istadi da je kod mnekih uzoraka granulirane strukture
utvirdeno da u starosti od 172 dana nije do§lo do izrazite promene ukusa i mirisa.
Kod jogurta s lamelarmom strukturom izrazita je promena ukusa i mirisa
utvrdena pri starosti od oko 160 dana, mada kod mekih uzoraka starih oko
180 dana misu zapaZene takve promene. ‘

Iz dobijenih podataka se takode moZe utvrditi da se promena ukrusa i
mirisa znatno pre pojavljuje kod jogurta s lamelarnom strukturom, nego kod
jogurta s granuliranom strukturom. Takode, do promena dolazi nesto pre
na vifim temperaturama. No, ovde freba istaéi da je kod uzoraka iste starosti
intenzitet mastalih promena uvek bio znatno ved u sluéajevima na. —5°C,
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u odnosu na —20°C i —27°C. Razlike u intenzitetu imragenosti nastalih pmomeﬂn‘é
ukusa i mirisa izmedu uzoraka iste starosti na —20°C 1 —270C je mala ili uopste
neuodljiva.

Uticaj ishodne konzistencije na zamrzavanje i osobine odmrznutog jogurta

U ogledima je vrieno uporedo zamrzavanje teénog i ¢vrstog jogurta. Po-
smatrajuéi njihovo ponalanje pri zamrzavanju i neke osobine odmrzavanja
utvrdeno je da u tom pogledu ne postoje uodljive mazlike. Pri sporom zamr-
zavanju podjednakc se obrazuju krupni kristali bez obzira na prethodnu kon-
zistenciju, a posle odmrzavanja pojavljuje se gru$ lamelarne strukture, U
stepenu otpustanja surutke takode mije zapaZzena uolljiva razlika. Pri brzom.
zamrzavanju dobijaju se u oba sludaja sitni kristali, te posle odmrzavanja
gru§ ima granuliranu strukturu. Dobijeni rezultati pokazuju da ishodna kon-
zistencija nema specifiCan uticaj na osobine odmrznutog jogurta.

Diskusija

Obrazovanje kristala vode odnosno surutke u jogurtu pri zamrzavanju
pracena je razbijamjem njegove homogene strukture. To je naroito uodljivo
kod zamrzavanja ¢vrstog jogurta gde se posle odmrzavanja dobija tedan jogurt.

Pored razbijanja grusa, obrazovanje kristala surutke dalje izaziva agrega-
ciju gruSa. Ta agregacija gruSa je viSe uodljiva ukoliko su kristali krupniji.
Kod sitnih kristala obrazuju se sitniji agregati grusa, tako da se posle odmr-
zavanja dobija jogurt sa zmastim, granuliranim gru$om. Kod sporog zamr-
zavanja gde se obrazuju krupniji kristali surutke, pojavljuju se vedi agregati
grufa lamelarnog oblika. MoZe se zapaziti da zamrzavanje 1 duZe uskladigte-
nje utife ma promeme fizitko-hemijskih osobina gru$a. Buduéi da osobine
grusa uglavnom zavise od njegove proteinske komponente, to se moZe pret-
postaviti da se te promene u najvetem obimu deSavaju na proteinima jogurta.
Smatramo, da bi se utvrdene promene grusa kod jogumta mogle objasniti na
isti nadin kao $to se objadnjava destabilizacija i denaturacija proteina pri
zamrzavanju mileka (Davidov (3)) i drugih sli®nih bioloskih tednosti
(Plank (4), Cizov (5).

Destabilizacija proteina pri zamrzavanju i skladi$tenju izaziva posle od-
mrzavanja izdvajanje pojedinih faza jogurta, odnosno dzdvajanje grufa od
surutke. To izdvajanje surutke od grusa je intenzivnije ukoliko su pri zamr-
zavanju bili obrazovani krupniji kristali i ukoliko je uskladi$tenje duge
trajalo na vi§im temperaturama. )

MozZe se pretpostaviti da su promene organcleptitkih oscbina jogurta pri
zamrzavanju i uskladigtenju usko vezame s izvesnim hemijskim promenama
u jogurtu i osobinama konzistencije.

Sudeéi prema kretanju stepena kiselosti u toku skladiStenja moge se za-
kljuciti da se zamrzavanjem i miskim temperaturama vrsi dobro konzerviranje
jogurta. Promena kolidine filtrabilnih azotnih materija je mala 1 pokazuje
blago poveéanje u toku duzeg skladi$tenja. Zbog tako malih promena moze se
pretpostaviti da i ako mozda postoji neko razlaganje pojedinih frakeija pro-
teina, ipak ono ne moZe bitno uticati na organocleptitke osobine odmrznutog
jogurta.
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Iz toga proizlazi da kao osnovni elementi za ocenu moguénosti primene
zamrzavanja za dugorodno skladistenje jogurta treba uzeti konzistenciju, spo-
sobnost vezivanja surutke, ukus, miris i izgled jogurta. Kada se uzmu u obzir
veliko i brzo smanjenje viskoziteta (dijagrami 1 i 2), ofpustanje surutke posle
odmrzavanja (tabela 1) i promena ukusa i mirisa (tabela 2) tada se mogu
zapaziti dve pojave: prvo, da se zamrzavanjem moze samo za krade vreme
obezbediti konzerviranje jogurta, a da pri tome ne dode do vebeg smanjenja
kvaliteta, 1 drugo, da jogurt koji je sporo zamrzavan pri Semu se cbrazuju
krupmi kristali, bez obzira na duzinu uskladi$tenja, ima veoma rdav kvalitet
u pogledu konzistencije. Na osnovu dobijenih rezultata, a uzimajuéi u obzir
samo brzo zamrzavamje moglo bi se zakljuditi da se uspedno skladiStenje
zamrznutog jogurta na —5°C moZe obaviti v toku jedne nedjelje

Kod jogurta koji je brzo zamrznut moZe se smatrati da se dobar kva-
litet moZe ofuvati na —20°C u toku skiladistenja oko jedan mesec,
dok na —27°C u veéini sludajeva dobar-kvalitet se oduva u toku uskladistenja
od 2—3 meseca. Ovde treba imati u vidu da je kod pojedinih wuzoraka
utvrdena znatno vecéa sposcbnost za dugorodno skladiStenje, nmarocito na
temperaturama —20°C i —27°C. Takode kod izvesnog broja utvrdena je znatno
ranija pojava opadanja kvaliteta u takvoj meri da se ne bi moglo zamrzavanje
smatrati kao pogodan nadin za konzerviranje jogurta.

Zakljuéak

Na osnovu ispitivanja mogu se izvesti ovi zakljudei :

1. u toku dugoroénog uskladistenja ne dolazi do bitnijih promena kiselosti
i filtrabilnih azotnih materija u jogurtu;

2. sporim zamrzavanjem za vreme do 24 Casa dobija se jogurt s lame-
larnom strukturom i krupnim kristalima. Brzim zamrzavanjem za vreme
do 4 Casa dobijaju se sitni kristali i granulirana struktura;

3. viskozitet odmrznutog jogurta je niZ u odnosu na ishodni nezamrznuti
jogurt. Opadanje viskoziteta je utoliko vece ukoliko je duze skladigtenje i viSa
temperatura;

4. kod jogurta s lamelarnom strukturom posle odmrzavanja redovno se
pojavljuje izdvajanje surutke bez obzira na temperaturu i vreme skladigtenja.
Medutim, kod jogurta s granuliranom strukturom ofpustanje surutke se pri-
mecuje na —5°C u toku druge medelje, na —20°C u starosti oko 50—60 dana,
a na —279C u toku 180 dana mije utvrdeno izdvajanje surutke;

5. promena ukusa 1 mirisa kod jogurta s lamelarnom strukturom znatno
se pre pojavljuje u odnosu na jogurt s granuliranom strukturom. Na —5° i
—20°C znatna promena ukusa i mirisa kod jogurta s lamelarnom struk-
turom pojavljuje se u toku druge i trede nedjelje, dok kod jogurta s granu-
liranom u toku drugog meseca. Uskladigtenjem na —27°C postignuti su nesto
bolji rezultati u oduvanju normalnog ukusa i mirisa;

6. wu toku zamrzavanja &vrstog jogurtas dolam do razbijanja grufa, te se
posle odmrzavanja dobija jogurt koji se po svojim osobinama ne razlikuje
od teénog jogurta;

7. kada se uzmu u obzir promene konzistencije, ukusa, mirisa i nekih
hemijskih osobina mote se zakljuditi ,da se skladidtenfje zamrznutog jogurta na
—5%C moze obaviti u toku jedne neldelje na —20°C oko jedan mesec i na
—27°C oko 2—3 meseca pod uslovom da je jogurt brzo zamrznut.
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STUDIES ON THE FROZEN STORAGE OF YOGHURT

Summary

Yoghurt was frozen at —20°C and stored at —5°C, —20°C and —27°C.
The quick frozen yoghurt (freezing to 4 hours) has the little crystals and the
granular structure. The slow frozen yoghurt (freezing to 24 hours) has the big
crystals and the laminal structure. '

The consistency and the separation of whey after defrosting are affected
by structure. The decrease of viscosity (Fig. 3) and stromg whey separation
‘(Tab. 1) were appeared by thawing of yoghurt with laminal struecture at
all storage temperatures. Yoghurt with granular structure (quick frozen)
stored at —bB°C separates whey after thawing in second week, at ~20°C after
50—60 days, and at —27°C does not separate whey during the 180 days.

On the basis of the changes consistency, flavour, odor and some chemichal
properteis can be concluded that yoghurt can be stored in frozen state at
—5C during one week, at —20°C about one month and at —27°C about 2—3
months if it is quick frozen. :
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SIAIIL!ZATOR‘ | U PROIZVODNI KREM-SLADOLEDA
UvVOD

U ovom radu zelim prikazati ulogu stabilizatora u tehnologiji sladoleda.
NaglaSeno je koriStenje stabilizatora proizvedenih u na%oj zemlji, jer je do sada
industrija proizvodnje sladoleda kod nas iskljudivo orjentirana na uvozne sta-
bilizatore.

Iako je ovdje vedinom upotrebljen izraz sladoled, to se u stvari odnosi na
krem-sladoled, prema nomenklaturi u nasem Pravilniku (2). Iznosim klasifi-
kaciju sladoleda prema ovom Pravilniku:

lietni « lrem- oéni
Sirovina ‘ 5;31?1::; sladaled sladoled sl‘;d-(c)rll;d
%/q 0/g $ Jayma 0-/(1 .
) . . ! . i .
Zumanjak ) min, 6 — min. 10 —_
mljeéna mast " 2,8 min, 12 , 12 ’ —_
dodani $eéer , 18 min, 16 ,», 18  min, 30
suha tvar - ' , 32 -, 35 , 40 S, 32
stabilizator - : maks. . 0,5 © " maks. " 0,5 maks. 0,5 ° maks. 0,5

vota Co— Co S e — min, 20
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