
kod pojedinih .mljekara je v r lo različi ta i k reće se između 24.300 nd (do 60.200 
nd po radniku) . S a m o kod spli tske ml jekare smanjena je u god. 1969. vr i jed­
nost o ruđa za r a d p o r a d n i k u — u usporedbi s 1968. — dok j e kod svih ostalih 
p r o m a t r a n i h ml j eka ra povećana. 

Pros ječna s topa (sposobnosti o ruđa za r a d u god. 1969. iznosila j e 59°/o (otpi­
san ost 41%) i neš to je veća nego u 1968. (58%). Kod razn ih ml jeka ra oprema 
je o tp isana u raz l ič i t im postocima, a s tope sposobnosti o ruđa za r a d k reću se 
i zmeđu 42 d o 77%. 

Odnos i zmeđu vr i jednos t i oruđa za r a d i vr i jednost i osnovnih s reds tava 
poboljšan je u god. 1969. — u usporedbi s 1968. — u kor i s t vr i jednos t i o ruđa 
za rad, t e j e iznosio 69 p r e m a 64%. 

8. 3. Pokazatelji raspodjele 
Učešće osobne i zajedničke potrošnje u čistom p r i h o d u j e visoko i iznosi 

u god. 1969. 8 3 % (prema 9 7 % u 1968.), a samih b r u t t o osobnih d o h o d a k a 82%. 
Net to osobni d o h o d a k p o r a d n i k u iz čistog pr ihoda u god. 1969. iznosio je 

13.110 nd (1.092 n d pros ječno mjesečno) i veći j e za 2 1 % od onog u god. 1968. 
Isplaćeni n e t t o osobni dohoci po zaposlenom u god. 1969. iznosili s u 11.820 

nd, odnosno 985 n d pros ječno mjesečno, a u g ran icama 828 — 1.312 nd . 
Uložena s r e d s t v a zajedničke potrošnje su p o r a d n i k u m a l a i iznosila su 

u god. 1969. svega 565 nd, a k r e t a l a s u se od n u l e do 5.763 nd . 
Fondovi g rupac i je iznose svega 5 % od vri jednost i pos lovnih s r eds t ava i 

k reću se od n u l e do 24,7%. 

NEKI A S P E K T I O R G A N O L E P T I Č K I H O S O B I N A J O G U R T A 

Je remi ja RAŠIC 
P K »Banat«, Kikinda 

U novije v r e m e proizvodnja i potrošnja jogurta, te kiselog mleka , p o k a ­
zuje veliki u s p o n k a k o u našoj , t ako i u d rug im zemljama. Za pos lednj ih n e ­
kol iko godina, po t rošn ja j ogu r t a kod n a s j e povećana za 4—5 puta , t e učes tvuje 
s a oko 1 0 % u ukupno j po t rošn j i pas ter izovanog i s ter i l i sanog mleka , k a o i fer­
men t i r an ih n a p i t a k a . U n e k i m gradovima, potrošnja joigurta se čak kol ič insk i 
izjednačila ® po t rošn jom m l e k a u pojedin im mesecima. Ovako« vel iki po ras t p r o ­
izvodnje i po t rošn je može se objasnit i povoljnim osobinama, ko je poseduje 
jogur t u pog ledu organolept ičk ih i h ran l j iv ih svojstava. 

Jogur t se odlikuje blago* kise l im u k u s o m i p r i ja tnom a r o i m o m . Blago kisel i 
u k u s nas ta je od p r i sus tva mlečne kisel ine, koja se s t v a r a fe rmentac i jom m l e ­
čnog šećera, dok ka r a k t e r i s t i č na a roma joigurta potiče od p r i sus tva više h e m i j -
skih jedinjenja, ko ja se t a k o đ e s tvara ju u t oku hiohemijskih p r o m e n a sas to jaka 
mleka . Hemi j ska p r i roda a r o m e jogur ta još u v e k nije u po tpunos t i r asve t l j ena . 
Međutim, p r i m e n a s a v r e m e n i h metoda ispitivanja, a naroč i to gasne h r o m a t o -
grafije, pomogla je u m n o g o m e da se razjasni pr i roda mnog ih hemijsfcih j ed i ­
njenja, ko ja m o g u u t i ca t i n a a romu jogur ta . Jedno v r e m e se s m a t r a l o da ta 
a roma potiče u g l a v n o m od p r i sus tva diaceti la , jedinjenja, ko je j e i n a č e p o z n a t o 
k a o nosilac a r o m e mas laca pro izvedenog sa čist im k u l t u r a m a . 

P r e m a nov i j im i sp i t ivanj ima (1, 2, 3, 4) t ipična a roma j o g u r t a po t iče od 
p r i sus tva ace ta ldehida , koji se s tvara u zna tn im kol ič inama u t o k u i z r ade i 



zrenja jogur ta , p r i čemu se ikao s tvara lac aceta ldehida pomin je kutluira Lb . b u l -
gar icus-a . 

U ispi t ivanj ima, koja s u kod n a s izvršena, k o n s t a to v an o j e pr isustvo dia­
ceti la u j o g u r t u u re la t ivno maloj količini, 0.90 m g n a 1 kg, kao i to da u n je ­
govom s tva ran ju učestvuje samo k u l t u r a Str . t he rmoph i lu s (5). Međutim, kod 
dodavanja k u l t u r e Str. diacetilactis-a u m l e k o u kol ičini 0.5 — 2.0°/o za iz radu 
jogur t a zajedno s jogur tn im ku l tu rama, sadrža j diacet i la povećao se za t r i p u t a 
u odnosu n a kon t ro lnu var i j an tu jogur ta , ko j i je p ro izveden n a uobičajeni n a ­
čin, t j . s amo s doda tkom jogur tn ih ku l tu r a . To je p r ikazano na d i j agramu 1. 

JOGURT % 
i 1 1 1 1 

0.0 0.3 4.0 •/$ 

* Dijagram 1 — Uticaj kulture Str. diacetilactis na sadržaj diacetila i 
acetaldehida u jogurtu. 
(Inkubacija na 42° — 43° C u toku 2 — 2,5 časa). 
O —O diacetil; O • O acetaldehid 

* Rašić, J. i Milanović, Z., 1966) 

Kod d o d a t k a ku l t u r e S t r . diacet i lact is-a p r i modi f ikovanoj tehnologiji p r o ­
izvodnje jogur ta , zajedno s j ogur tn im k u l t u r a m a , zapaženo je povećanje sa ­
drža ja d iacet i la za više od če t i r i p u t a u po ređen ju s jogur tom, koji j e p ro izve­
d e n s a m o s jogur tn im k u l t u r a m a . Tako ve l ika količina diacet i la u t ica la j e na 
p r a m e n u a r o m e jogur ta do te m e r e d a se dobij a u t i s ak novog fe rment i ranog 
nap i t ka . 

(Modifikovana tehnologi ja pro izvodnje j ogu r t a sas toja la se u t ome da se 
inkubac i ja zasejanog m l e k a v r š i n a t e m p e r a t u r i 42 — 43° C u toku jednog časa, 
a za t im ohladi n a 30 — 32° C i p roduži s inkubac i jom 5 — 6 časova sve do zgru-
šavanja) . 

To se j a sno vidi n a p r ikazanom d i j a g r a m u 2. 
K a o š to se vidi, uslovi inkubaci je pomogl i s u razvićo k u l t u r a St r . therrno-

ph i lus -a i S t r . diacet i lact is-a n a r a č u n k u l t u r e L b . bu lgar icus -a i n a taj nač in 



ind i rek tno ut ical i n a s tva ran je diacetila u jogur tu . TJ svim slučajevima je pored 
diacetila, kons t a tovano pr i sus tvo i acetaldehida, i to u zna tno većoj količini . 

Iz ovoga se može zaključi t i da u s tvaranju arome jogur ta učes tvuje i acetal-
đehid i diacetil, samo š to j e p r i sus tvo acetaldehida kons ta tovano u većoj kol i ­
čini, nego pr i sus tvo diacet i la , pa je t ime verovatno i njegova uloga veća. 
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* Dijagram 2 •—• Uticaj kulture Str. diacetilactis na sadržaj diacetila i acetal­
dehida u, jogurtu kod modifikovane proizvodnje jogurta. 
(Inkubacija na 42° C u toku jednog časa + na 30°—32° C 
u toku 5 — 6 časova). 
O O diacetil; O O acetaldehid 

* (Rašić, J. i Milanović, IZ., 1966) 

Plrimenom gasne hromatograf i je kod ispit ivanja a rome jogu r t a (6), k o n ­
s ta tovano je da s e a r o m a jogur ta sastoji od arome mleka , koja j e p r e t r p e l a 
dosta vel ike p r o m e n e u t oku proizvodnje jogur ta i a rome i spar i j iv ih k i se l ina 
koje pored ace ta ldeh ida v r š e dominan tnu ulogu u s t v a r a n j u a r o m e jogur t a . 
Ident if ikaci jom ispar i j iv ih k ise l ina u tv rđeno je pr i sus tvo u zna tnoj kol ič in i 
sirćetne, propionske, b u t e m e , izovaleri janske, kapronske , kapr i lne i k a p r i n s k e 
kiseline. Odnosi i zmeđu b u t e r n e i ostalih isparlj ivih kiselina u a r o m i k u l t u r e 
Lb . bulgar icus-a i a romi j o g u r t a bi l i s u s l ični k a o i k o d mlečne mas t i , d o k su 
se kod k u l t u r e St r . t he rmophi lus -a dos ta razl ikoval i . Iz ovoga sledi d a se g l avna 
u loga u s t v a r a n j u a r o m e jogur ta pr ipisuje k u l t u r i Lb. bulgar icus-a , k o j a u p r o ­
cesu proizvodnje j ogu r t a svoj im fe rmentn im s is temima ve rova tno v r š i i zvesnu 
hidrol izu mlečne mas t i . 

Kod p roučavan ja a rome jogur ta odnosno kiselog m l e k a od k r a v l j e g i ovči­
jeg mleka, kons t a tovano je da se arome krav l j eg i ovčijeg m l e k a više r az l iku ju 
od a roma jogur ta , ko j i j e pro izveden od ova dva mleka . Ovo s e p r ip i su j e j a k i m 
povećanjem re l a t ivn ih kol ič ina isparl j ivih kisel ina u a romi jogur t a (kiselog 
mleka) , čime s u i raz l ike u re la t ivn im kol ič inama ostalih k o m p o n e n a t a pos ta le 



manje . In te resan tno je takođe da u a romi j ogu r t a (kiselog mleka) od ovčijeg 
mleka, koj i je inače posedovao dobru aromu, n i j e o tk r iveno prisustvo, acetal-
đehida . 

Na osnovu napred rečenog može se zakl juči t i d a a r o m u jogur ta od krav l jeg 
mleka najvećim delom uslovi java sadržaj i spar i j iv ih m a s n i h kisel ina i acetal-
đehida, uz pr i sus tvo manj ih količina diaceti la , a v e r o v a t n o i d rug ih hemijsk ih 
jedinjenja. S v a k o povećavanje sadržaja diacet i la iznad određene g ran ice u t iče 
n a p r o m e n u tipične a rome jogurta , p a t ime i n a ka rak te r i s t i ku jogur ta kao 
određenog ferment i ranog proizvoda. 

Aroma jogur t a (kiselog mleka) od ovčijeg mleka ušlo vi jena je ug lavnom 
sadrža jem isparl j ivih masnih kiselina, moguće i d rug ih jedinjenja i a romom 
samog ovčijeg mleka, koje je bez obzira n a izvršene p romene u procesu p r o ­
izvodnje jogur ta , zadržala neka svojstva t ip ična za ut icaj n a a romu gotovog 
proizvoda. 

N a s tva ran je komponena ta arome jogur t a indirektno ' u t iče vrs ta i kva l i t e t 
sirovina, tehnologija proizvodnje i osobine čistih k u l t u r a , ko je se kor is te za 
proizvodnju jogur ta (kiselog mleka) . 

S i rov ina lošeg kval i te ta , sa oštećenom a romom odnosno p r i sus tvom m a t e ­
r i ja s t ranog ili nepr i ja tnog mir i sa i ukusa , nepovol jno će u t ica t i n a u k u s i a ro ­
m u jogur ta . Tehnološki proces proizvo.dnje, kao što je t e rmička ob rada mleka, 
t e m p e r a t u r a i v r e m e inkubaci je , količina k u l t u r a , ko ja se dodaje u mleko rad i 
proizvodnje jogur ta , međusobni odnos k o m p o n e n a t a jogur tn ih ku l tu ra , režim 
obrade g ruša i hlađenja, način d ržan ja ohlađenog jogur ta , u t iču n a s tvaranje 
t ip ične a rome i ukusa gotovog proizvoda. Kva l i t e t čistih k u l t u r a u pogledu 
akt ivnost i i mikrobiološke čistoće, za t im b iohemi jske osobine sojeva koji ulaze 
u sas tav čistih ku l tu ra u pogledu sposobnosti da s t v a r a ju komponen te a rome 
mogu b i t i važan faktor za kva l i t e t jogur ta . 

Konzistencija jogur ta takođe je značajna k o m p o n e n t a u n jegovom k v a l i ­
te tu . Homogena i pav lakas ta konzistencija, bez z rnaca ili izdvajanja suru tke , 
p reds tav l ja ju ka rak te r i s t ike dob re konzistenci je jogur ta . Danas postoje objek­
t i v n e me tode za merenje konzistenci je jogur ta i kor i s t e se kod egzaktnih ispi­
t i van ja (8). I konzistenci ja jogur ta uslovi jena je v r s t o m i kva l i t e tom sirovine, 
tehnologi jom proizvodnje i kva l i t e tom čistih k u l t u r a . 

S i rovina s re la t ivno m a l i m sadrža jem suve ma te r i j e bez mas t i , ili n e p r a ­
v i ln im odnosom minera ln ih mater i ja , u t iče na s t v a r a n j e slabe konzistencije 
jogur t a odnosno na izdvajanje suru tke . Takođe u i s tom s m e r u mogu de js tvova t i 
i r azna odstupanja od u tv rđenog tehnološkog rež ima proizvodnje, kao š to je 
t e m p e r a t u r a i v r eme obrade mleka , koje se ko r i s t i za iz radu jogur ta , količina 
čistih k u l t u r a koja se dodaje u mleko, međusobn i odnos komponena t a ku l tu ra , 
t e m p e r a t u r a i v r e m e inkubacije , kao i t r e t m a n h l ađen ja gruša posle završene 
inkubaci je . Osobine čist ih k u l t u r a u pogledu s t v a r a n j a dobre ili loše konzis ten­
cije takođe su faktor kva l i t e t a jogur ta . 

Često se javl jaju i d r u g e m a n e jogur ta od ko j ih su najpoznat i je i u p r aks i 
najčešće nedovol jna kiselost i l i p reve l ika kiselost . Nedovoljna kiselost jogur ta 
j av l ja se kao posledica kor išćenja mleka , ko je sadrž i r azne inhib i torne mater i je , 
k a o š to su rezidui antibiot ika, dezinficijensa, d e t e r g e n a t a i dr . K a d a su p r i su tne 
u većoj količini u m l e k u m o g u zaustavi t i s t va ran je k ise l ine i t ime onemogućit i 
proizvodnju jogurta . Pramenom sav remen ih m e t o d a ispi t ivanja mleka, mogu se 
o tk r i t i ove inh ib i torne mater i je i otkloni t i nedos tac i u proizvodnji jogur ta . 
Takođe mogu prouzrokovat i slabo s tva ran je k ise l ine u jogur tu i nepovoljne 



osobine čist ih k u l t u r a u pogledu aktivnosti , međusobni odnos komponena t a 
čistih ku l tu ra , rež im inkubacije , n a p a d bakter iofaga i dr. 

P reve l ika kiselost jogur ta nastaje kao- posledica veće količine čist ih ku l tu ra , 
koija se dodaje u m l e k o kod proizvodnje jogurta , visoke t eepe ra tu re inkubaci je 
ili p roduženog v r e m e n a inkubacije, neprav i lnog režima hlađenja g ruša posle 
završene inkubaci je , visoke t empera tu re na kojoj se d r ž i jogur t d o m o m e n t a 
potrošnje i td. 

Kako se vidi iz n a p r e d rečenoga, niz faktora može u t ica t i na p r o m e n u 
organolept ičkih i d rug ih osobina jogur ta odnosno kiselog mleka i dovest i do 
pojave mana , koje se manifes tuju u različi tom obliku i s tepenu. Samo pažlj i­
vom anal izom svakog fak tora ponaosob, može se o tkr i t i odgovarajući uzročnik 
i p reduze t i m e r e d a se otklone nedostaci u kval i te tu jogur ta , a t ime i omogući 
proizvodnja s t a n d a r d n o g kval i te ta . 
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O V Č J E M L J E K A R S T V O N A N A Š I M O T O C I M A * 

Davor BAKOVIĆ 
Tehnološki fakultet , Zagreb 

O v č a r s t v o i ovčarska proizvodnja u cijeloj našoj zemlji u suš t in i je 
jednaka, p r e m d a svak i pro izvodni re jon ima svoje specifičnosti. Na p o d r u č j u 
naš ih otoka i d i je lom na kopnu uz m o r e ovce pasu n a k a m e n j a r a m a i maki j i , 
što se ni ne može sma t r a t i pašnjakom u p r a v o m smislu. To najbolje dokazuje 
činjenica da n a otocima n a oko> 1 hek t a r pašn jaka dolazi 1 ovca, I ovako' oskudn i 
pašnjaci podl i ježu stalnoj degradaci j i s to je tipično iza či tavo područ je p r i ­
morskog k r ša . Drruga ka rak te r i s t i ka ovog područ ja — povezana sa r an i j e spo­
menu tom — je a r i dna k l i m a s izrazito sušn im l je tnim per iodom. To u t ječe n a 
naglo zasušenje muzn ih ovaca poče tkom ljeta. U ovakv im uv je t ima i s h r a n e i 
k l ime ovce su n i sk ih pro izvodnih sposobnosti koje se samo p r i h r a n j i v a n j e m 
mogu pobol jšat i (Zlarin, Sipan). Izuzetak čini finoća vune , koja se d o n e k l e i 
u lošim uv je t ima može poboljšat i uzgojnim me todama što je uspješno p r o v e d e n o 
na m n o g i m otocima naše obale. 

Specifičnost ovčars tva ovog rejona t akođer ima i svoj socijalno' ekonomsk i 
aspekt. Nagl i razvoj t u r i zma zadnjih godina t e postepeni razvoj indus t r i je , as i ­
mi l i ra r a d n u s n a g u što se negat ivno odražava n a pol jopr ivredu p a t a k o i n a 
stočarstvo. P e r s p e k t i v u imaju samo one g r a n e pol jopr ivrede koje se m o g u m e ­
haniz i ra t i ili gdje je proizvod toliko vr i jedan da po l jopr iv redn ik još uv i j ek 
ima in teresa da u laže svoj r ad . 

*) Referat sa VIII Seminara za mljekarsku industriju od 2. do 4. II 1970., Tehnološki 
fakultet, Zagreb. 


