kod pojedinih mljekara je vrlo razlitita i krece se izmedu 24.300 nd (do 60.200
nd po radniku). Samo kod splitske mljekare smanjena je u god. 1969. vrijed-
nost oruda za rad po radniku — u usporedbi s 1968. — dok je kod svih ostalih
promatranih mljekara povetana.

Prosjetna stopa Sposobnosti oruda za rad u god. 1969. iznosila je 59%0 (otpi-
sanost 41%) i nedto je veéa nego u 1968. (58%/s). Kod raznih mljekara oprema
je otpisana u razliditim postocima, a stope sposobnosti oruda za rad kretu se
izmedu 42 do T7%. !

Odnos izmedu vrijednosti oruda za rad i vrijednosti osnovnih sredstava
poboljéan je u god. 1969. — u usporedbi s 1968. — u korist vrijednosti oruda
za rad, te je iznosio 69 prema 64%s.

8.3. Pokazatelji raspodjele

Uéeste osobne i zajednitke potro¥nje u &istom prihodu je visoko i iznosi
u god. 1969. 83%, (prema 97% u 1968.), a samih brutto osocbnih dohodaka 82%.

Netto osobni dohodak po radniku iz ¢istog prihoda u god. 1969. iznosic je
13.110 nd (1.092 nd prosjeéno mjesetno) i veéi je za 21% od onog u god. 1968.

Isplaéeni netto osobni dohoci po zaposlenom u god. 1969. izmosili su 11.820
nd, odnosno 985 nd prosjeéno mjesetno, a u granicama 828 — 1.312 nd.

UloZena sredstva zajednitke potrofnje su po radniku mala i izmosila su
u god. 1969. svega 565 nd, a kretala su se od nule do 5.763 nd.

Fondovi grupacije iznose svega 5% od vrijednosti poslovnih sredstava i
kreéu se od nule do 24,7%.

NEKI ASPEKTI ORGANOLEPTICKIH OSOBINA JOGURTA

Jeremija RASIC
PK »Banat«, Kikinda

U novije vreme proizvodnja i potro§nja jogurta, te kiselog mleka, poka-
zuje veliki uspon kako u nafoj, tako i u drugim zemljama. Za poslednjih ne-
koliko godina, potrodnja jogurta kod nas je povetana za 4—5 puta, te udestvuje
sa oko 10% u ukupnoj potro¥nji pasterizovanog i sterilisanog mleka, kao i fer-
mentiranih napitaka. U nekim gradovima, potrofnja jogurta se Sak kolidinski
izjednadila s potro§njom mileka u pojedinim mesecima. Ovako veliki porast pro-
izvodnje i potrofnje moZe se objasniti povoljnim osobinama, koje poseduje
jogurt u pogledu organoleptitkih i hranljivih svojstava.

Jogurt se odlikuje blago kiselim ukusom i prijathom aromom. Blago kiseli
ukus nastaje od prisustva mleéne kiseline, koja se stvara fermentacijom mle-
&nog Setera, dok karakteristi®na aroma jogurta potite od prisustva viSe hemij-
skih jedinjenja, koja se takode stvaraju u toku bichemijskih promena sastojaka
mleka. Hemijska priroda arome jogurta jo§ uvek nije u potpunosti rasvetljena.
Medutim, primena savremenih metoda ispitivanja, a narogito gasne hromato-
grafije, pomogla je u mnogome da se razjasni priroda mnogih hemijskih jedi-
njenja, koja mogu uticati na aromu jogurta. Jedno vireme se smatralo da ta
aroma poti€e uglavnom od prisustva diacetila, jedinjenja, koje je inafe poznato
kao nosilac arome maslaca proizvedenog sa &istim kulturama.

Prema novijim ispitivanjima (1, 2, 3, 4) tipidna aroma jogurta potite od
prisustva acetaldehida, koji se stvara u znatnim koli¢inama u toku jzrade i
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zrenja jogurta, pri éemu se kao stvaralac acetaldehida pominje kutlura Lb. bul-
garicus-a.

U ispitivanjima, koja su kod nas izvrSena, konstatovano je prisustvo dia-
cetila u jogurtu u relativno maloj koli¢ini, 0.90 mg na 1 kg, kao i to da u nje-
govom stvaranju udestvuje samo kultura Str. thermophilus (5). Medutim, kod
dodavanja kulture Str. diacetilactis-a u mleko u koliini 0.5 — 2.0% za izradu
jogurta zajedno s jogurtnim kulturama, sadrZaj diacetila poveéao se za tri puta
u odnosu na kontrolnu varijantu jogurta, koji je proizveden na uobidajeni na-
¢in, tj. samo s dodatkom jogurtnih kultura. To je prikazano na dijagramu 1.
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o + t - + + o
20 20 15 1.0 a5
Jogurt %
0o 0.5 10 15 20

S¢r Diacetilactis %
* Dijagram 1 — Uticaj kulture Str. diacetilactis na sadr#aj diacetila i
acetaldehida u jogurtu.
(Inkubacija na 42°—43°C a1 toku 2 — 2,5 Sasa).
O—————0 diacetil; O — — ———— O acetaldehid
* Ra§ié, J. i Milanovié, Z., 1966)

Kod dodatka kulture Str. diacetilactis-a pri modifikovanoj tehnologiji pro-
izvodnje jogurta, zajedno s jogurtnim kulburama, zapaZeno je poveCanje sa-
drZaja diacetila za viSe od &etiri puta u poredenju s jogurtom, koji je proizve-
den samo s jogurtnim kulturama. Tako velika koli¢ina diacetila uticala je na
promenu arome jogurta do te mere da se dobija utisak novog fermentiranog
napitka.

(Modifikovana tehnologija proizvodnje jogurta sastojala se u tome da se
inkubacija zasejanog mleka vr¥i na temperaturi 42 — 43° C u toku jednog dasa,
a zatim ohladi na 30 — 320 C i produZi s inkubacijom 5 — 6 Gasova sve do zgru-
Savanja).

To se jasno vidi na prikazanom dijagramu 2.

Kao $to se vidi, uslovi inkubacije pomogli su razviée kultura Str. thermo-
philus-a i Str. diacetilactis~-a na radun kulture Lb. bulgaricus-a i na taj naéin
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indirektno uticali na stvaranje diacetila u jogurtu. U svim slu€ajevima je pored
diacetila, konstatovano prisustvo i acetaldehids, i to u znatno veéoj koli€ini.
Iz ovoga se mo¥e zakljuéiti da u stvaranju arome jogurta ufestvuje i acetal-
dehid i diacetil, samo &to je iprisustvo acetaldehida konstatovano u veéoj koli-
¢ini, nego prisustvo diacetila, pa je time verovatno i njegova uloga veéa.
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Joqurt %

}

co a5 40 15 20
Str. odiacetilactis %

* Dijagram 2 — Uticaj kulture Str. diacetilactis na sadr¥aj diacetila i acetal-
dehida u jogurtu kod modifikovane proizvodnje jogurta.
(Inkubacija na 42°C u toku jednog tasa + mna 30°—32°C
u tokw 5— 6 &tasova).
O O diacetil; O —————— O acetaldehid

* (Rasi¢, J. 1 Milanovi¢, Z., 1966)

Primenom gasne hromatografije kod ispitivenja arome jogurta (6), kon-
statovano je da se aroma jogurta sastoji od arome mleka, koja je pretrpela
dosta velike promene u toku proizvodnje jogurta 1 arome isparljivih kiselina
koje pored acetaldehida vrSe dominantnu ulogu u stvaranju arome jogurta.
Identifikacijom isparljivih kiselina utvrdeno je prisustvo u znatnoj koli¢ini
siréetne, propionske, buterne, izovalerijanske, kapronske, kaprilne i kaprinske
kiseline. Odnosi izmedu buterne i ostalih isparljivih kiselina u aromi kulture
Lb. bulgaricus-a i aromi jogurta bili su sliéni kao i kod mletne masti, dok su
se kod kulture Str. thermophilus-a dosta razlikovali. Iz ovoga sledi da se glavna
uloga u stvaranju arome jogurta pripisuje kulturi Lb. bulgaricus-a, koja u pro-
cesu proizvodnje jogurta svojim fermentnim sistemima verovatno vr$i izvesnu
hidrolizu mletne masti.

Kod proufavanja arome jogurta odnosno kiselog mleka od kravijeg i ovéi-
jeg mleka, konstatovano je da se arome kravljeg i ovdijeg mleka vife razlikuju
od aroma jogurta, koji je proizveden od ova dva mleka. Ove se pripisuje jakim
povetanjem relativnih koli®ina isparljivih kiselina u aromi jogurta (kiselog
mleka), &ime su i razlike u relativnim koli¢inama ostalih komponenata postale
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manje. Interesantno je takode da u aromi jogurta (kiselog mleka) od owviijeg
mleka, koji je inale posedovao dobru aromu, nije otkriveno prisustvo acetal-
dehida.

Na osnovu napred retenog moZe se zakljuditi da aromu jogurta od kravljeg
mileka najveéim delom uslovljava sadrZaj isparljivih masnih kiselina i acetal-
dehida, uz prisustvo manjih kolidina diacetila, a verovatno i drugih hemijskih
jedinjenja. Svako povetavanje sadrZaja diacetila iznad odredene granice wutice
na promenu tipiéne arome jogurta, pa time i na karakteristiku jogurta kao
odredenog fermentiranog proizvoda.

Aroma jogurta (kiselog mleka) od ovéijeg mleka uslovijena je uglavnom
sadrZajem isparljivih masnih kiselina, moguée i drugih jedinjenja i aromom
samog ovlijeg mleka, koje je bez obzira na izvrSene promene u procesu pro-
izvadnje jogurta, zadrZala neka svojstva tipiéna za uticaj na aromu gotovog
proizvoda.

Na stvaranje komponenata arome jogurta indirektno uti¢e vrsta i kvalitet
sirovina, tehnologija proizvodnje i osobine €istth kultura, koje se koriste za
proizvodnju jogurta (kiselog mleka).

Sirovina loSeg kvaliteta, sa ofte¢enom aromom odnosno prisustvom mate-
rija stranog ili neprijatnog mirisa i ukusa, nepovoljno ¢e uticati na ukus i aro-
mu jogurta. Tehnologki proces proizvodnje, kao §to je termidka obrada mileka,
temperatura 1 vreme inkubacije, kolitina kultura, koja se dodaje u mleko radi
proizvodnje jogurta, medusobni odnos komponenata jogurtnih kultura, rezim
obrade grula i hladenja, natin drZanja ohladenog jogurta, utitu na stvaranje
tipidne arome i ukusa gotovog proizvoda. Kvalitet &istih kultura u pogledu
aktivnosti i mikrobiologke Cistoce, zatim bichemijske osobine sojeva koji ulaze
u sastav ¢istih kultura u pogledu sposobnosti da stvaraju komponente arome
mogu biti vaZzan faktor za kvalitet jogurta.

Konzistencija jogurta takode je znafajna komponenta u njegovom kvali-
tetu. Homogena i pavlakasta konzistencija, bez zrnaca ili izdvajanja surutke,
predstavljaju karakteristike dobre konzistencije jogurta. Danas postoje objek-
tivhe metode za merenje konzistencije jogurta i koriste se 'kod egzaktnih ispi-
tivanja (8). I konzistencija jogurta uslovljena je vrstom i kvalitetom sirovine,
tehnologijom proizvodnje i kvalitetom &istih kultura.

Sirovina s relativno malim sadrZajem suve materije bez masti, ili nepra-
vilnim odnosom mineralnith materija, uti®e na stvaranje slabe komnzistencije
jogurta odnosno na izdvajanje surutke. Takode u istom smeru mogu dejstvovati
i razna odstupamja od utvrdenog tehnolofkog reZima proizvodnje, kao §to je
temperatura i vreme obrade mleka, koje se koristi za izradu jogurta, koli¢ina
¢istih kultura koja se dodaje u mleko, medusobni odnos komponenata kultura,
temperatura 1 vreme inkubacije, kao i tretman hladenja gruSa posle zavriene
inkubacije. Osobine €istih kultura u pogledu stvaranja dobre ili loSe konzisten-
cije takode su faktor kvaliteta jogurta.

Cesto se javljaju i druge mane jogurta od kojih su najpoznatije i u praksi
najéeS¢e nedovoljna kiselost ili prevelika kiselost. Nedovoljna kiselost jogurta
javlja se kao posledica kori§¢enja mleka, koje sadrZi razne inhibitorne materije,
kao $to su rezidui antibiotika, dezinficijensa, detergenata i dr. Kada su prisutne
u vetoj kolidini u mleku mogu zaustaviti stvaranje kiseline i time onemoguéiti
proizvodnju jogurta. Primenom savremenih metoda ispitivanja mleka, mogu se
otkriti ove inhibitorne materije i otkloniti nedostaci u proizvodnji jogurta.
Takode mogu prouzrokovati slabo stvaranje kiseline u jogurtu i nepovoljne
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osobine &istih kultura u pogledu aktivnosti, meduscbni odnos komponenata
¢istih kultura, reZim inkubacije, napad bakteriofaga i dr.

Prevelika kiselost jogurta nastaje kao posledica veée koli¢ine ¢istih kultura,
koja se dodaje u mleko kod proizvodnje joguria, visoke teéperature inkubacije
ili produZenog vremena inkubacije, nepravilnog rezima hladenja gruSa posle
zavr§ene inkubacije, visoke temperature na kojoj se drzi jogurt do momenta
potrosnje itd.

Kako se vidi iz napred reCenoga, niz faktora moZe wuticati na promenu
organolepti¢kih i drugih osobina jogurta odnosno kiselog mleka i dovesti do
pojave mana, koje se manifestuju u razli¢itom obliku i stepenu. Samo paZlji-
vom analizom svakog faktora ponaosob, moZe se otkriti odgovarajuéi uzrotnik
i preduzeti mere da se otklone medostaci u kvalitetu jogurta, a time i omoguéi
proizvodnja standardnog kvaliteta.
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PP A N

OVCJE MLIEKARSTVO NA NASIM OTOCIMA *

Davor BAROVIC
Tehnolodki fakultet, Zagreb

Oviarstvo i ovbarska proizvodnja u cijeloj nasoj zemlji u susdtini je
jednaka, premda svaki proizvodni rejon ima svoje specifiénosti. Na podrugju
nasih otoka i dijelom na kopnu uz more ovce pasu na kamenjarama i makiji,
3to se ni ne moZe smatrati paSnjakom u pravom smislu. To najbolje dokazuje
¢injenica da na otocima na oko 1 hektar padnjaka dolazi 1 ovea. I ovako oskudni
padnjaci podlijeZu stalnoj degradaciji §to je tipiéno za ¢itavo podrugje pri-
morskog kr§a. Drnuga karakteristika ovog podrutja — povezana sa ranije spo-
menutom — je aridna klima s izrazito sufnim ljetnim periodom. To utjete na
naglo zasuSenje muznih ovaca pobetkom ljeta. U ovakvim uvjetima ishrane i
klime ovce su niskih proizvodnih sposobnosti koje se samo prihranjivanjem
mogu poboljSati (Zlarin, Sipan). Izuzetak &ini finota vune, koja se donekle i
u lofim uvjetima moZe poboljSati uzgojnim metodama ¥to je uspjedno provedeno
na mnogim. otocima nasSe obale.

Specifidnost ovarstva ovog rejona takoder ima i svoj socijalno ekonomski
aspekt. Nagli razvoj turizma zadnjih godina te postepeni razvoj industrije, asi-
milira radnw snagu #to se negativno odraZava na poljoprivredu pa tako i na
stoarstvo. Perspektivu imaju samo one grane poljoprivrede koje se mogu me-
hanizirati ili gdje je proizvod toliko vrijedan da poljoprivrednik jod uvijek
ima interesa da ulaZe svoj rad.

*) Referat sa VIII Seminara za mljekarsku industriju od 2. do 4. IT 1870., Tehnolodki
fakultet, Zagreb.
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