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VOCNI JOGURT

Porde ZONJI
»MLEKOSIM« Novi Beograd

Voéni jogurt je relativno nov proizvod ne samo u nadim mlekarama, veé
im inostranim. Kombinovanjem dva diferentna proizvoda kao ¥to su voée odno-
sno voéne preradevine s mlekom odnosno jogurtom stvoren je jedan nov pro-
izvod, koji sudeéi po prodoru ma trZi¥te u inostranstvu, sasma verovatno da ¢ée
dobiti odgovarajuéi znaaj i u maSem mlekarstvu. S obzirom da je ovaj pro-
izvod mov, on bi morac svojim besprekornim kvalitetom, atraktivhom amba-
laom i dobro vodenom propagandom zadobiti $iri krug potrodata 1 n]a.hovo
poverenje.

Pri tome s komercijalnog i nutricionistitkog gledi¥ta cilj ne bi !IEI‘EibaO da
bude u potrofnji zamena klasitnog jogurta odnosno kiselog mleka voénim jo-
gurtom, veé naprotiv da se profiri krug potrofada, a ovaj proizvod ako je odli-
&nog kvaliteta, dobro ohladen, narofito leti moZe predstavljati pravi desert za
sve kategorije potrofata.

U proizvodnji, 1 u prometu danas nalazimo uglavnom dva tipa ovog pro-
izvoda. Jedan je tefan voéni jogurt a drugi tip je ¥vrsti voéni jogurt — odnosno
voéno kiselo mleko. U inostramstvu proizvodi se i aromatizovani jogurt koji ne
sadrzi kompletno voée veé prirodni voéni destilat.

OpSti trend ide vife u praveu proizvodnje tetnog vofnog jogurta, a ne
¢vrstog tj. vobnog kiselog mleka. Razlog je specififan i povezan je s nizom
fizitko - hemnijskih i mikrobiologkih problema do kojih dolazi zbog meSanja
vofne kompozicije s mlekom.
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SniZzavanje pH mleka koje prouzrokuju organske kiseline u voéu — a vero-
vatno i drugi momenti remete razmmnoZavanje odnosno aktivnost streptokoka
u zakiseljenom mleku, usled &ega dolazi do remeéenja mormalnog procesa kise-
ljenja. Pored toga, redovno za vreme inkubiranja dolazi do taloZenja grubljih
delova voéa. Da bi se ovi nedostaci izbegli, u inostranstvu se koriste speci-
jalni voéni preparati sa smanjenom kiselo§éu. Ova se smanjena kiselost postiZe
ne neutralizacijom veé specijalnim postupkom — ionskom izmenom.

Naprotiv, kod proizvodnje tednog jogurta mofe se koristiti obi¢no voée
odnosno voéne preradevine uz prethodnu obradu odnosno pripremu. Samo po
sebi je razumljivo da su u pitanju i ekonomski momenti s obzirom na razliku
u ceni industrijskih voénih preparata i voénih kompozicija koje mlekare same
pripremaju.

Kvalitet mleka za proizvodnju voénog jogurta mora biti dobar kako u
hemijskom, tako i u bakteriolo¥kom pogledu. Dodavanje voéne kompozicije
povlali za sobom smanjenje viskoziteta gotovog jogurta, pa je zato vaZno da
se vodi ratuna o sadrZaju suve materije u mleku, specijalno o sadrZaju belan-
tevina i masti. U tehnigki dobro opremljenim milekarama vrlo Zesto se vrii
delimigno uparavanje mleka odnosno uklanjanje dela vode da bi se povecao
%6 suve materije. Prakti®no isti efekat se moZe postiéi i dodavanjem mleka
u prahu. Dodavanjem 1% mleka u prahu poveéava se sadrzaj belandevina u
mleku za oko 0,3%. Prema nafim propisima, mleku se sme dodati majvife do
3% mleka u prahu. Mleko u prahu mora biti odliénih svojstava — naroito
u pogledu rastvorljivosti, u protivnom prah moZe nepovoljno delovati na svoi-
stva gotovog jogurta. Smatra se da se dobra konzistencija postiZe kada je spe-
cififna teZina mleka s dodatkom praha 1,0340 — 1,038, Srazmera meSanja se
moZe lako proratunati — ako se uzme da je specifiéna tefina mleka u prahu
oko 1,33.

Termitka obrada mleka je od izvanrednog uticaja na konzistenciju odno-
sno viskozitet gotovog jogurta, narodito onda kada se ne vri uparavanje mleka
ili se radi s malom koli¢inom mleka u prahu.

Termitka obrada mleka nema za zadatak samo unigtavanje mikroorga-
nizama veé i postizanje efekta na albumin mleka tj. da se postigne §to pot-
punija koagulacija ove belan&evine. Koagulisani albumin ima priliénu sposob-
nost vezivanja vode, a u procesu kiseljenja mleka biva obuhvaden s kazeinom
i doprinosi stvaranju veéeg viskoziteta odnosno &vrstoée koaguluma, jer spre-
dava pojavu sinereze adnosno izdvajanje surutke.

Danas se u inostranstvu, a 4 u na$im mlekarama, primenjuju razne kom-
binacije temperature i vremena kod termitke obrade mleka. Dobar se efekat
postiZe pri sledefem radu:

Temperatura Vreme
85°C 20 — 30 minuta
900 C 5—15 »
95°C dor 10 »
980 C do 1 »

Pri radu s duplikatorima tj. $arZno, nema naroéitih teSkoéa oko postizanja
Zeljene relacije. Kod primene plodastih grejnih aparata, odrfavanje tempera-
ture moZe se postiéi samo ugradnjom sekcije za odrZavanje temperature, odno-
sno jednostavnije, ukljudenjem jednog posebnog cevnog aparata ili posude u
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kojoj se mleko zadrZava Zeljeno vreme na odredenoj temperaturi. U upotrebi
su i protoéni aparati u kojima se mleko greje na 135° C. a zatim se makon hla-
denja na 85— 90° C odrZava ova temperatura nekoliko minuta.

Homogenizacija mleka ima pozitivni efekt na konzistenciju gotovog jogur-
ta. Temperatura mleka treba da je izmedu 60 —70°C a pritisak 180 — 220
atmosfera. Homogenizacija se vrsi dakle pre zagrevanja mleka na temperaturi
termi¢ke obrade $to znadi da mileko dospeva u sekciju za visoko zagrevanje
tek makon homogenizacije a odatle u sekeiju ili aparat za odrZavanie tempe-
rature,

Homogenizacija povoljno deluje na konzistenciju jogurta zbog razbijanja
masnih kapljica, ali istovremeno nepovoljno deluje na kazein u mleku posto
kazeinski deli¢i pod uticajem homogenizacije postaju krupniji (a ne sitniji)
zbog aglomerizacije ili sklup@avanja $to &ini da koagulum postaje meki.

Ovo se moZe lako uoditi kada se homogenizuje obrano mleko.

Primena dvostepenog homogenizatora mnije nuZna niti opravdana po§to se
radi s relativno malim % masti u mileku.

Zbog kontra efekia homogenizacije na kazein, u nekim mlekarama umesto
potpune homogenizacije vr§i se parcijalna homogenizacija pavlake u maroditom
separatoru — klarifikatoru (Alfa-Laval), a zatim u istom separatoru dolazi
do ponovnog meSanja obranog mleka s homogenizovanom paviakom.

Primena klarifikacije je uz to i jeftinija (manja investicija, osetno manji
utroSak elekiriéne energije pri radu).

Kod proizvodnje voénog jogurta primenjuju se dva postupka. Prvi postu-
pak se naziva hladnim postupkom i prili®no je rafiren u inostranstvu. Po ovom
postupku, prvo se proizvodi jogurt, i to u kantama od 30 —50 litara zapre-
mine. Zrenje jogurta je u termo komorama.

Nakon postizanja potrebne kiselosti odnosno pH, kante se premeStaju u
hladnjatu gde zatim ostaju obitno do 24 fasa. Po isteku tog vremena jogurt
se paZljivo izmeSa u kanti i dodaje se pripremljena voéna kompozicija.

Da bi sastav jogurta bio uvek isti tj. standardan, u kante, ma primer od
30 litara, dodaje se samo 25 litara mileka, a nakon meSanja jogurta dodaje se
5 litara votne kompozicije.

IzmeSani voéni jogurt izliva se u jedan rezervoar ili duplikator pa se masa
s pomoéu pumpe prebacuje u recipijent maSine za punjenje <€aSica odnosno
teglica.

Vrsta pumpe je od velikog znadaja za kvalitet proizvoda. Za sada se sma-
tra da su najpodesnije membranske pumpe. Gravitaciono punjenje recipijenta
se moze takoder koristiti — w1 koliko gradevinska situacija u mlekari omogu-
éava takav rad, ali se smatra da pri punjenju viSe od 3000 &aSica na sat treba
primeniti pumpu, zbog brzine napajanja recipijenta.

Ovim postupkom dobija se jogurt izvanredne konzistencije (sdm jogurt pre
meSanja s voénom kompozicijom moZe da ima viskozitet od oko 80—100 centi
poaza). Nedostatak moZe biti u visokom kiselinskom stepenu jogurta, i o u
slugaju kada hladenje u kantama me tefe dovoljno brzo tj. kada su rashladmi
kapacitetl nedovoljni odnosno kada su preoptereéeni. Pri manjoj produkeiji,
kante se mogu stavljati i u ledenu vodu.

Modifikovani oblik hladnog postupka koji se malazi kod velikih proizvo-
dada sastoji se u tome Sto se jogurt proizvodi u duplikatorima. Hladenje se vrsi
u istim posudama s pomoéu ledene vode. Za vreme hladenja jogurt se ne meSa.
MeSanje nastaje obitno 24 tasa nakon proizvodnje. Nedostatak ovog postupka
je u tome $to se sredifni deo jogurtne mase sporo hladi. Ovaj se nedostatak
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moze medutim izbeéi primenom »3oker« duplikatora koji ima ugradeni splet
cevi (registar) koji je uronjen u mleko odnosno jogurt i kroz koji cirkuliSe le-
dena voda ili salamura. IzmeSanom jogurtu se zatim dodaje potrebna kolitina
vaoéne kompozicije.

Drugi postupak koji se primenjuje je takozvani topli postupak, koji se
karakteriSe time 3to se jogurtna masa nakon postizanja potrebnog kiselinskog
stepena odnosno pH, bez prethodnog ili nakon lakog hladenja na 36 — 38°C,
podvrgava meSanju, pri ¢emu se masi dodaje voéna kompozicija. S ovom ma-
som pune se CaSice, a hladenje nastaje u hladnja¢i. Ovaj postupak uspeva samo
onda ako je duplikator snabdeven odgovarajuéom meSalicom.

MeSalica mora imati veliku radnu povr§inu, krila, i mali broj obrtaja.
Za kratko vreme, s pomoéu ovakve meSalice, cela masa jogurta se izmeSa
tj. postiZe se homogenitet, ali pri tome deliéi grua misu suvife usitnjeni. Ovo
je preduslov da dode do regeliranja tj. do ponovnog odvriéavanja mase u
taSicama odnosno teglicama za vreme hladenja s posledicom stvaranja homo-
gene, pastozne i guste konzistencije.

Jogurt u koloidalnom pogledu je tetnost koja pokazuje tiotropni fenomen
tj. fenomen regeliranja.

Pored toga za uspeh proizvodnje je od najveéeg znataja pH neobradene
mase. Pri nedovoljnoj kiselosti (pH iznad 4,5) mehani¢kom obradom dolazi do
formiranja sitnih estica gru$a, koje podleZu jakoj sinerezi usled fega se javlja
otpuStanje odnosno izdvajamje surutke u gotovom jogurtu. Takav jogurt je uz
to obi¢no redak a festo i zwnast.

Kod proizvodnje voénog jogurta kolitina dodate voéne kompozicije obiéno
ne prelazi 15%. Mora se voditi rad¢una da voéna kompozicija ima §to viSe suve
materije, najbolje oko 60 — 70%, a to se postiZe kada se vote meSa sa Seterom
u srazmeri 1:1,5 tj. na 100 kg voéa dodaje 150 kg Seéera. Ako se polazi od
sveZeg ili od smrznutog vofa tada se voée (naravno uz prethodno sortiranje,
tisCenje itd.) izmeSa sa Zeferom i pasterizira. Pasterizacija se najbolje vrsi u
duplikatoru s meSalicom. Temperatura pasterizacije je do 60°C. Vruta masa
se zatim izliva u kante i bez meSanja puSta da se ohladi. Visok sadrzaj Secera
omoguéava, da se ova masa moZe tuvati vie dana i van hladnjade bez $tetnih
posledica.

Do koje mere treba vote mehani®ki obraditi tj. sitniti, pasirati itd., zavisi
i od tehmitkih momenata, prvenstveno od uredaja za punjenje ambalaZe.

Problem kod upotrebe voénih preradevina za proizvodnju voénog jogurta
moZe biti neizraZena boja i miris gotovog proizvoda. Ovaj se nedostatak medu-
tim retko javlja ako za proizvodnju sluZi kvalitetno sveZe ili smrznuto voce.

U proizvodnji se gotovo redovno koriste i stabilizatori kao $to su: Zelatin,
pektin, tragant itd. u koli¢ini do 0.2%. Ovi dodaci pospe$uju dobijanje dobrog
viskoziteta i smanjuju opasnost od izdvajanja surutke. Najbolje je ogledima
ustanoviti optimalnu koncentraciju stabilizatora.

Samo po sebi se razume da za proizvodnju voénog jogurta, isto kao i za
proizvodnju obitnog jogurta mora se koristiti odlidna kultura, i bez preteri-
vanja moZe se reéi da je to i preduslov za dobar kvalitet jogurta.

Iskustvo je pokazalo da u proizvodnji treba svakodnevno pripremati odno-
sno koristiti sveZe pripremljenu tehnitku kultunu a ne gotov jogurt od pret-
hodnog dana.

Trajnost voénog jogurta je vaZno ekomomsko komercijalno pitanje, i na
poboljfanju trajnosti uradeno je veé mnogo. Tako je na primer razraden po-
stupak za pasterizaciju gotovog jogurta u prodajnoj ambalaZi. Ovako obradeni

Mljekarstvo 20 (2) 1970 37



jogurt pri éuvanju na niskim temperaturama moZe biti kvalitetan vife nedelja.
Po drugom postupku, u meduproster izmedu poklopea i povriine jogurta uba-
cuje se ugljen - dioxid ¢ime se zaustavlja razmnoZavanje plesni i kvasnica na
povrsini jogurta. Trajnost voénog jogurta i bez specijalnih uredaja moZe se
povetati ako se vodi ratuna marofito o higijeni u proizvodnji. Najveéa &istoca,
spretavanje reinfekcije, upotreba bakteriolofki ispravne votne kompozicije,
uvodenje shladnog i tamnog lanca« su preduslovi za dobijanje izdrZljivog voé-
nog jogurta. '

ISPITIVANJE PODESNOSTI ZA SANITIZACDU
HELIFLEX CEVI POSLE NJIHOVE UPOTREBE U MLEKARI

Ivana SPASIC, M. ALEKSIC, Desanka MILENKOVIC
i V. JOVANOVIC
Institut za mlekarstvo Jugoslavije, Novi Beograd

Pre izvesnog vremena pojavio se na nafem trZiStu jedan potpuno movi tip
elasti®nih cevi — Heliflex cevi, proizvod firme Hellenic Plastics Rubber Indu-
stry iz Atine. ‘

Heliflex cevi su konstruisane od termoplastinog materijala i sastoje se
od spirale od krutog PVC (polivinil hlorida) potpuno utisnute u zid od elasti-
énog PVC. Oba elementa su nerazdvojivo povezana, jer se cev proizvodi teh-
nikom izvladenja kontinualnim presovanjem i wulkanizira jednom kontinual-
nom operacijom.

Struktura Heliflex cevi i materijal od koga su natinjene obezbeduju cevi
malu teZinu, veliku elasti®nost, veliku otpornost prema razlid¢itim £izitkim i
hemijskim faktorima: atmosferskom i hidrauli®tnom pritisku, industrijskim
hemikalijama, produktima petroleuma, uljima i dr., kao i neuvrtanje cevi, §to
omoguéava mesmetani protok tefnosti.

Primena Heliflex cevi je vrlo raznovrsna. Tako se one koriste u hemijskoj
industriji za prenos rastvora kiselina i baza, deterdZenata, insekticida i dr.,
u industriji piva i vina za protck ovih napitaka, zatim, u raznim fabrikama
za odvodenje 3tetnih gasova i pradine, u gradevinarstvu za prenos peska, Sljun-
ka i cementa, na pristaniStima za utovar i istovar cerealija, nafte, ulja itd.,
na brodovima za ispumpavanje vode i u mnoge druge svrhe.

S obzirom na svoju raznovrsnu primenu i svoj kvalitet, Heliflex cevi se
proizvode, po licenci navedene gréke firme, u viSe evropskih zemalja, u nekim
zemljama Amerike i Afrike, Japanu i u Australiji. Ve¢ prema nameni, pro-
izvode se Heliflex cevi raznih tipova i razliditih dimenzija.

Posebnu grupu Heliflex cevi &ine cevi namenjene upotrebi u prehrambe-
noj industriji — netoksitne Heliflex cevi. Netoksi¢nost ovih cevi ispitivalo je
viSe inostranih institucija za proufavanje ishrane i ispitivanje prehrambenih
proizvoda. Zakljuak ovih institucija bio je da se netoksitne Heliflex cevi
mogu koristiti za protok tefnih prehrambenih artikala i alkoholnih pi€a, koja
ne sadrie vife od 500 alkohola, kao i za prencs cerealija, bez ikakvog rizika
po ljudsko zdravije.

Imajuéi u vidu da Heliflex cevi predstavljaju novu vrstu cevi u na$oj
zemlji i da ée verovatno, s obzirom na navedene osobine, naéi Siroku primenu
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