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V O Ć N I J O G U R T 

Đorđe Z O N J I 
»MLEKOSIM« Novi Beograd 

Voćni j ogu r t je relat ivno nov proizvod n e samo u n a š i m mlekarama , već 
i u inos t ranim. Kombinovan jem dva d i fe ren tna p ro izvoda kao što su voće odno­
sno voćne p r e r a đ e v i n e s mlekom odnosno' j ogu r tom s tvoren j e j edan nov p r o ­
izvod, koj i sudeć i po prodoru n a t rž iš te u inos t rans tvu , s a s m a verova tno d a će 
dobit i odgovara juć i značaj i u našem imlekarstvu. S obzirom d a je ovaj p r o ­
izvod nov, on b i m o r a o svojim besp rekorn im kva l i t e tom, a t r ak t ivnom a m b a ­
lažom i dobro vođenom propagandom zadobi t i š i r i k r u g potrošača i nj ihovo 
poverenje . ' ! ! 

Piri t o m e s komerci ja lnog i nutr ic ionis t ičkog g lediš ta cilj n e b i t r ebao da 
b u d e u pot rošnj i zaimena klasičnog jogur ta odnosno kiselog mleka voćnim jo­
gur tom, već n a p r o t i v d a se prošir i k r u g pot rošača , a ovaj proizvod ako je odl i ­
čnog kval i te ta , dobro ohlađen, naroči to le t i može p reds tav l j a t i p rav i deser t za 
sve ka tegor i je potrošača. 

U proizvodnji , i u p rome tu danas nalaz imo u g l a v n o m d v a t ipa ovog p r o ­
izvoda. J e d a n je tečan voćni jogur t a drugi t i p j e čvrs t i voćni jogur t — o d n o s n o 
voćno kiselo mleko.. U inos t rans tvu proizvodi s e i a romat izovani jogur t koj i ne 
sadrži komple tno voće već pr i rodni voćni des t i la t . 

Opšti t r end ide više u p ravcu proizvodnje tečnog voćnog jogur ta , a ne 
čvrstog t j . voćnog kiselog mleka . Razlog je specifičan i povezan je s nizom 
fizičko - hemijsikih i mikrobioloških p r o b l e m a do koj ih dolazi zbog mešanja 
voćne kompozic i je s mlekom. 



Snižavanje p H m l e k a koje prouzr okuju organske kisel ine u voću — a vero-
va tno i đirugi m o m e n t i r e m e t e razmnožavanje odnosno akt ivnost s t reptokoka 
u zakisel jenom 'mleku, usled čega dolazi d o remećenja normalnog procesa k i se ­
ljenja. Pored toga, redovno za v r e m e inkubiranja dolazi* do taloženja grubl j ih 
delova voća. Da b i s e ovi nedostaci izbegli, u inos t rans tvu se kor is te speci­
ja ln i voćni p r e p a r a t i sa smanjenom kiselošću. Ova se sman jena kiselost postiže 
ne neut ra l izac i jom već .specijalnim postupkom — ionskom izmenom. 

Naprot iv , kod proizvodnje tečnog jogur ta može se kor is t i t i obično voće 
odnosno voćne p r e r a đ e v i n e u z p re thodnu obradu odnosno pr ip remu. Samo po 
sebi je razuml j ivo da su u p i tan ju i ekonomski m o m e n t i s obzirom n a raz l iku 
u cend indus t r i j sk ih voćnih p repa ra t a i voćnih kompozici ja ko je m l e k a r e same 
pr ip remaju . 

Kva l i t e t m leka za proizvodnju voćnog jogur ta mora bi t i dobar k a k o u 
hemijskom, t a k o i u bakter io loškom pogledu. Dodavan je voćne kompozicije 
povlači za sobom .smanjenje viskoziteta gotovog jogur ta , pa j e za to važno da 
se vodi r a č u n a o s ad rža ju suve mate r i j e u mleku, specijalno o sadrža ju be lan­
čevina i mas t i . U tehn ičk i dob ro opremljenim m l e k a r a m a vrlo često< se vrš i 
del imično u p a r a v a n j e m l e k a odnosno uklanjanje dela vode da b i s e povećao 
% s u v e mate r i j e . P r a k t i č n o isti efekat se može postići i dodavan jem mleka 
u p r a h u . Dodavan jem l°/o m l e k a u p r a h u povećava se sadržaj be lančevina u 
mleku za oko 0,3%. P r e m a naš im propisima, mleku s e srne dodat i na jv iše do 
3% m l e k a u p r ahu . Mleko u p r a h u mora bi t i odličnih svojs tava — naroči to 
u pogledu rastvorl j ivost i , u p ro t i vnom p r a h može nepovol jno de lova t i n a s v o j ­
s tva gotovog jogur ta . S m a t r a se d a se dobra konzistencija post iže k a d a j e spe ­
cifična tež ina m l e k a s doda tkom p raha 1,0340 —1,038. S r a z m e r a mešan ja se 
može lako p r o r a č u n a t i — ako se uzme da j e specifična težina m l e k a u p r a h u 
oko 1,33. 

Termička obrada mleika j e od izvanrednog ut icaja n a konzistenciju odno­
sno viskozi tet gotovog jogur ta , naroč i to onda k a d a se n e vrš i upa ravan je /mleka 
ili s e r a d i s m a l o m kol ič inom m l e k a u p rahu . 

Te rmička obrada m l e k a nema za zadatak samo un iš tavan je mik roorga ­
n izama već i post izanje efekta n a a lbumin mleka t j . d a s e post igne š to po t ­
puni ja koagulaci ja ove belančevine. Koagulisani a l b u m i n ima pr i l i čnu sposob­
nost vezivanja vode, a u procesu kiseljenja mleka b iva obuhvaćen s kaze inom 
i dopr inos i s t v a r a n j u većeg viskozi teta odnosno čvrstoće koagu luma, j e r sp re ­
čava pojavu s inereze odnosno izdvajanje su ru tke . 

D a n a s s e u inos t rans tvu , a i u naš im mleka rama , p r imenju ju r azne k o m ­
binacije t e m p e r a t u r e i v r e m e n a kod te rmičke obrade mleka . Dobar se efekat 
post iže p r i s ledećem r a d u : 

P r i r a d u s d u p l i k a t o r i m a t j . šaržno, n e m a naroči t ih teškoća oko post izanja 
željene relacije. Kod p r i m e n e pločast ih gre jnih apara ta , održavanje t e m p e r a ­
t u r e može se postići s a m o ugradn jom sekcije za održavanje t e m p e r a t u r e , o d n o ­
sno jednostavni je , uk l jučen jem jednog posebnog cevnog apa ra t a ili p o s u d e u 
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kojoj se maleko zadržava željeno v r e m e n a određenoj t e m p e r a t u r i . U upo t r eb i 
su i protočni a p a r a t i u ko j ima se mleko gre je n a 135° C a za t im se n a k o n h l a ­
đenja n a 85 — 90° C održava ova t e m p e r a t u r a neko l iko minu t a . 

Homogenizacija mleka ima pozit ivni efekt na konzistenci ju gotovog jogur ­
ta. T e m p e r a t u r a mleka t reba d a je između 60 — 70° C a pr i t i sak 180 — 220 
atmosfera. Homogenizacija se vrši dak le p r e zagrevanja mleka n a t e m p e r a t u r i 
t e rmičke obrade što znači da mleko dospeva u sekciju za visoko- zagrevanje 
t ek n a k o n homogenizacije a odat le u sekciju ili a p a r a t za održavanje t e m p e ­
ra tu re . 

Homogenizacija povoljno deluje na konzis tenci ju jogur ta zbog razbi janja 
masn ih kaplj ica, ali is tovremeno nepovoljno de lu je n a kaze in u imleku pošto 
kazeinski đel ići pod uticaj em homogenizaci je pos ta ju k r u p n i j i (a n e sitniji) 
zbog aglomerizacije ili sk lupčavanja š to čini d a koagu lum posta je mekši . 

Ovo se može lako uočit i k a d a se homogenizuje obrano mleko. 
P r i m e n a đvostepenog homogenizatora ni je n u ž n a n i t i opravdana pošto se 

r ad i s r e la t ivno m a l i m % mas t i u mleku . 
Zbog k o n t r a efekta homogenizacije n a kazein , u n e k i m m l e k a r a m a umesto 

po tpune homogenizacije vrš i se parc i ja lna homogenizaci ja pav lake u naroč i tom 
sepa ra to ra — klarifilkatoru (Alfa - Laval) , a za t im u is tom separato.ru dolazi 
do ponovnog mešanja obranog m l e k a s homogenizovanom pav lakom. 

P r i m e n a klarif ikacije je uz to i jeftinija (manja investicija, osetno manj i 
u t rošak e lekt r ične energije p r i (radu). 

Kod proizvodnje voćnog jogur ta p r imen ju ju se dva pos tupka . P r v i pos tu­
p a k se naziva hladnim, pos tupkom i pr i l ično je r a š i r e n u inos t rans tvu . Po ovom 
postupku, p r v o se proizvodi jogurt , i t o u k a n t a m a od 30 — 50 l i t a ra zapre ­
mine . Zrenje j ogu r t a j e u t e r m o komo-rama. 

Nakon post izanja po t rebne kiselost i odnosno pH, k a n t e se p remeš ta ju u 
h ladnjaču g d e za t im ostaju obično d o 24 časa. P o i s teku tog v r e m e n a jogur t 
se pažl j ivo izmeša u kan t i i dodaje se p r i p r e m l j e n a voćna kompozicija. 

Da b i sa s t av jogur ta b io uvek isti t j . s t a n d a r d a n , u kante , n a p r i m e r od 
30 l i tara , dodaje se samo 25 l i t a ra mleka , a n a k o n mešanj-a jogur ta dodaje se 
5 l i t a ra voćne kompozicije. 

Izmešand voćni jogur t izliva se u j e d a n r eze rvoa r ili dup l ika to r pa se masa 
s pomoću р ш п р е prebacuje u recipi jent m a š i n e za .punjenje čašica odnosno 
teglica. 

Vrs ta p u m p e j e od velikog značaja za kva l i t e t proizvoda. Za sada se s m a ­
t r a d a su najpodesni je m a m b r a n s k e p u m p e . Grav i tac iono punjen je recipi jenta 
se može t a kođe r kor is t i t i — u kol iko g rađev inska si tuacija u mleka r i omogu­
ćava t a k a v rad , ali s e s m a t r a d a pr i pun jen ju više od 3000 čašica na sat t r eba 
p r imen i t i p u m p u , zbog brz ine napa jan ja rec ipi jenta . 

Ovim pos tupkom dobi ja se j ogu r t i zvan redne konzis tenci je (sam jogur t p r e 
mešan ja is voćnom kompozicijom može d a ima viskozi tet od oko 80—100 centi 
poaza). Nedos ta t ak može b i t i u visokom k i se l inskom s t epenu jogur ta , i t o u 
s lučaju k a d a h lađen je u k a n t a m a n e teče dovol jno brzo t j . k a d a su rash ladni 
kapac i t e t i nedovol jni odnosno kada su p reop te rećen i . P r i manjoj produkci j i , 
k a n t e se m o g u s tav l ja t i i u l edenu vodu. 

Modifikovani oblik h ladnog pos tupka koji s e n a l a z i k o d vel ik ih proizvo­
đača sastoji se u tome što se jogur t pro izvodi u dupl ikatoomia. Hlađenje se vrš i 
u i s t im p o s u d a m a s pomoću ledene vode. Za v r e m e h lađen ja jogur t se n e meša. 
Mešanje nas t a j e obično 24 časa nakon proizvodnje . Nedos ta tak ovog pos tupka 
je u t ome š to se središni deo jogu r tne m a s e sporo h lad i . Ovaj se nedos ta tak 
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može m e đ u t i m izbeći p r i m e n o m »šoker« dupl ika tora koji ima ugrađen i splet 
cevi (registar) koji j e u ron jen u mleko odnosno jogur t i kroz koji cirkuliše le­
dena voda ili s a l amura . Izmešanom jogur tu se zat im dodaje po t r ebna koMčdna 
voćne kompozicije. 

D r u g i pos tupak koj i s e pr imenju je je takozvani topl i postupak, koj i se 
ka rak te r i še t i m e što se j ogur tna masa n a k o n postizanja pot rebnog kiselinskog 
s tepena oidnoisno pH, bez pre thodnog ili n a k o n lakog h lađenja n a 36 — 38° C, 
podvrgava anešanju, p r i čemu se mas i dodaje voćna kompozicija. S ovom m a ­
som pune se čašice, a h lađen je nas ta je u hladnjači. Ovaj pos tupak uspeva samo 
onda ako je dupl ika tor snabđeven odgovarajućom mešalicom. 

Mešalica mora imat i vel iku r adnu površinu, krila, i mal i bro j obrtaja . 
Za k r a t k o v reme , s pomoću ovakve mešalice, cela masa jogur t a se izmeša 
t j . postiže se homogeni te t , ali p r i tome đelići g ruša n isu suviše usi tnjeni . Ovo 
je predus lov d a dođe do regel i ranja t j . do ponovnog očvršćavanja m a s e u 
čašicama odnosno teglicaana za v r e m e hlađenja s posledicom s tvaran ja homo^ 
gene, pasto'zne i gus te konzistencije. 

Jogu r t u koloidalnoim pogledu je tečnost koja pokazuje t io t ropni fenomen 
t j . fenomen regel i ranja . 

Pored toga za u speh prodzvo'dnje je od najvećeg značaja p H neobrađene 
mase. P r i nedovoljnoj kiselost i (pH iznad 4,5) mehaničkom obradom dolazi do 
formiranja s i tn ih čestica gruša , ko je pođležu jakoj s inerezi usled čega se javl ja 
otpuštanje odnosno izdvajanje .surutke u gotovom jogur tu . Takav jogur t je uz 
to obično redaik a često i zrnast . 

Kod proizvoidnje voćnog joigurta količina doda te voićne kompozici je obično 
ne prelazi 15%. Mora se vadi t i r ačuna d a voćna kompozicija ima što v iše suve 
mater i je , najbol je oko 60 — 70%, a to* se post iže kada se voće meša sa šećerom 
u srazmeri 1 : 1,5 t j . n a 100 kg voća dodaje 150 k g šećera. A k o se polazi od 
svežeg ili od smrznu tog voća t a d a se voće (naravno uz p r e thodno sor t i ran je , 
čišćenje itd.) izmeša sa šećerom i pasterizira. Paster izaci ja se najbol je vrš i u 
d u p l i k a t o m s mešal icom. T e m p e r a t u r a pasterizacije je do 60° C. Vruća m a s a 
se zatim izliva u k a n t e i bez mešanja puš ta da se ohladi. Visok sadržaj šećera 
omogućava, da se ova m a s a može čuva t i više dana i van h ladnjače bez š te tn ih 
posledica. 

Do koje m e r e t r e b a voće mehan ičk i obradi t i t j . s i tnit i , pas i ra t i itd., zavisi 
i od tehničkih momena ta , prvenstveno' od uređaja za pun jen je ambalaže . 

P rob lem kod u p o t r e b e voćnih p re rađev ina za pro izvodnju voćnog jogur t a 
može bi t i ne iz ražena boja i mi r i s gotovog proizvoda. Ovaj se nedos ta tak m e đ u ­
t im re tko javl ja ako za proizvodnju služi kva l i te tno sveže i l i smrznu to voće. 

U proizvoidnji se gotovo redovno kor i s t e i s tabi l izator i kao< što su: želat in, 
pekt in, t r a g a n t itd. u količini do 0.2%. Ovi dodaci pospešuju dobi janje dobrog 
viskoziteta i .smanjuju opasnost od izdvajanja su ru tke . Najbolje j e ogledima 
us tanovi t i op t imalnu koncent rac i ju stabil izatora. 

Samo p o sebi se r a z u m e d a za proizvodnju voćnog joigurta, is to kao i za 
proizvodnju običnog joigurta m o r a se korist i t i odlična ku l tu r a , i bez p r e t e r i -
vanja može se reći da je to i p redus lov za dolbar kva l i t e t joigurta. 

I skustvo je pokazalo' d a u proizvodnj i t r eba svakodnevno p r i p r e m a t i odno­
sno koris t i t i sveže p r i p r eml j enu tehničku k u l t u r u a ne gotov jogu r t od p r e t ­
hodnog dana . 

Trajnost voćnog jogur t a j e važno ekonomsko komerc i ja lno p i tanje , i n a 
poboljšanju t ra jnos t i u r ađeno je već mnogo. Tako je n a p r imer r a z r a đ e n p o ­
s tupak za paster izaci ju gotovog jogur ta u prodajnoj ambalaž i . Ovako obrađen i 



jogur t p r i čuvan ju n a n isk im t e m p e r a t u r a m a može bi t i kva l i t e t an više nedel ja . 
Po d r u g o m pos tupku, u međupros tor između poklopca i površ ine jogur ta u b a ­
cuje se ugl jen - dioxid č ime se zaustavl ja r azmnožavan je p lesn i i kvasnica na 
površ in i jogur ta . Trajnost voćnog jogur ta i bez speci jalnih uređa ja može se 
povećat i ako se vodi računa naroči to o h igi jeni u proizvodnji . Najveća čistoća, 
sprečavanje reinfekcije, upo t reba bakter io loški i s p r a v n e voćne kompozicije, 
uvođenje »hladnog i t amnog lanca« su p redus lov i za dobi janje izdržljivog voć­
nog jogur ta . 

I S P I T I V A N J E P O D E S N O S T I Z A S A N I T I Z A C I 7 U 
HELKFLEX C E V I P O S L E N J I H O V E U P O T R E B E U M L E K A R I 

Ivana SPASIC, M. ALEKSIĆ, Desanka MILENKOVIC 
i V. JOVANOVIC 

Ins t i tu t za mlekars tvo Jugoslavi je , Novi Beograd 

P r e izvesnog v remena pojavio se na n a š e m t rž iš tu j edan po tpuno nov i t i p 
elast ičnih cevi — Heliflex cevi, proizvod f i rme Hellenic Plast ics Rubber Indu ­
s t ry iz At ine . 

Heliflex cevi su kons t ru isane od termoplaističnog ma te r i j a l a i sastoje se 
od ispirale od k ru tog PVC (polivinil hlorida) po tpuno u t i snu t e u zid od elast i­
čnog PVC. Oba e lementa s u nerazdvojivo, povezana, je r se cev proizvodi t eh ­
n ikom izvlačenja kon t inua ln im presovanjem i vu lkan iz i ra jednom kon t inua l -
n o m operacijom. 

S t r u k t u r a Heliflex cevi i mate r i j a l od koga su nač in jene obezbeđuju cevi 
m a l u težinu, ve l iku elastičnost, vel iku o tpornos t p r e m a razl iči t im fizičkim i 
hemijiskim faktor ima: a tmosferskom i h id rau l i čnom pri t isku, industrijiskim 
hemika l i jama, p r o d u k t i m a pet roieuma, u l j ima i dr., kao »i neuv r t an j e cevi, što 
omogućava nesmetan i pro tok tečnosti . 

P r i m e n a Heliflex cevi je vr lo raznovrsna . Tako se one kor is te u hemijsfcoj 
indus t r i j i za p renos ras tvora kisel ina i baza, de te rdženata , insekticida i dr., 
u indus t r i j i p i va i v ina za p ro tok ovih nap i t aka , zat im, u razn im fabr ikama 
za odvođenje š te tnih gasova i praš ine, u g r a đ e v i n a r s t v u za prenos peska, š l jun­
k a i cementa , n a pr is taniš t ima za u tova r i i s tovar cereali ja, nafte, u l j a itd., 
n a b rodov ima za i spumpavanje vode i u m n o g e d ruge s v r h e . 

S obzirom n a svoju raznovrsnu p r i m e n u i svoj kva l i te t , Heliflex cevi se 
proizvode, po licenci navedene grčke f i rme, u v iše evropskih zemalja, u n e k i m 
zeml jama Amer ike i Afrike, J a p a n u i u Aus t ra l i j i . Već p r e m a nameni , p r o ­
izvode se Helif lex cevi raznih t ipova i razl iči t ih dimenzi ja . 

Posebnu g rupu Heliflex cevi čine cevi n a m e n j e n e upo t r eb i u p r e h r a m b e ­
noj indus t r i j i — netoksične Heliflex cevi. Netoksičnost ovih cevi .ispitivalo je 
više inos t ran ih inst i tucija za p roučavan je i s h r a n e i i spi t ivanje p r e h r a m b e n i h 
proizvoda. Zakl jučak ovih inst i tucija b io j e da se ne toks ične Heliflex cevi 
m o g u kor is t i t i za protok tečnih p r e h r a m b e n i h a r t ika la i a lkoholnih pića, koja 
n e sadrže više od 50° alkohola, kao i za p r e n o s cereali ja, bez ikakvog r iz ika 
po ljudsko' zdravl je . 

Imajuć i u v idu da Heliflex cevi p reds tav l ja ju n o v u vrs tu cevi u našoj 
zemlji i da će verovatno, s obzirom na n a v e d e n e osobine, nać i š i roku p r imenu 


