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SaZetak

Dodatkom pSenicnih klica u fermentirane mlijecne proizvode mogu se
pripraviti nove vrste napitaka.

U laboratorijskim uvjetima, a prema uobicajenom (tradicionalnom) postupku
koji se koristi u domacdinstvu, pripravljeni su uzorci jogurta, ¢ija se kvaliteta i odrZivost
pratila odredivanjem reoloskih parametara (indeksa tecenja, koeficijenta
konzistencije) i mjerenjem volumena izdvojene sirutke. Za pripravu se koristilo
milijeko individualnog proizvodaca sa 4,1% mlijecne masti i industrijski obradeno
pasterizirano i homogenizirano mlijeko s 3,2% mlijecne masti.

Pripravljeni uzorci s dodatkom pSeniénih klica imaju vise vrijednosti
odredivanih reoloskih parametara u odnosu na uzorke bez dodatka klica. PSeni¢ne
klice imaju povoljan utjecaj na strukturu, teksturu i odrZivost koaguluma
pripravljenih uzoraka jer dolazi do njihovog bubrenja $to povecava plasti¢nost
uzoraka. Uzorci pripravljeni od industrijski obradenog mlijeka rjede su konzistencije,
izdvajaju vise sirutke, a posljedica je manja trajnost uzoraka.

Kljucne rijeci: jogurt, pSenicne klice, reoloski parametri

Uvod

Poznavanje reolo$kih svojstava namirnica, pa tako i jogurta, od primarnog
je znafaja za tehnoloski postupak, unapredenje proizvodnje, a posebno za
kontrolu kvalitete proizvoda.

Jogurt je fermentirano mlijeko, proizvod aktivnosti bakterija mlije¢ne
kiseline Streptococus salivarius subsp. thermophilus i Lactobacillus delbruechii
subsp. bulgaricus u optimalnim uvjetima temperature koji mu osiguravaju
potrebnu konzistenciju, miris i aromu.

Dobar jogurt, prema S. Mileti¢ (1994.) karakterizira ¢vrsta struktura
koaguluma koji ne izdvaja sirutku, blago kiselkast okus i tipiéno ugodnu aromu.

U jogurt se, prema nekim autorima (Lali€ i sur., 1987; Rohm, i Novak,
1994 i 1995.), mogu dodavati razliCite vrste voca, arome voca, sirupi, med,
zasladivaci, sokovi i drugi dodaci, kao npr. pSeni¢ne klice (nusproizvod mlinske
industrije) bogati izvor vitamina ¢ijim se dodatkom mogu nadoknaditi razliiti
nedostaci u lo$oj prehrani djece i odraslih osoba. PSeni¢ne klice imaju vaznu
ulogu kao potencijalni visokovrijedni dodatak drugim prehrambenim
proizvodima. Njihovim dodatkom u mlijeko i mlije¢ne proizvode mogu se isto

* Rad je izloZen na 3. hrvatskom kongresu prehrambenih tehnologa, biotehnologa i
nutricionista, Zagreb, 10. - 12. lipnja, 1998.
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tako pripraviti nove vrste nutritivno obogaéenih fermentiranih napitaka (Rohm
i Kovac, 1995; Ramaswamy i Basak 1992; Drokan, 1988.).

Zadatak ovog rada bio je odrediti reolodke parametre uzoraka
laboratorijski pripravljenih jogurta, sa i bez dodatka p$eni¢nih klica, te pratiti
njihove vrijednosti tijekom skladiStenja.

Materijali i metode odredivanja

Za odredivanje reoloskih parametara pripravljeni su uzorci jogurta od:

- mlijeka individualnog proizvodaca bez i sa dodatkom pSeni¢nih klica

- industrijski pasteriziranog homogeniziranog mlijeka bez i sa dodatkom
pSenicnih klica.

Materijali:

Referentni uzorci: IA i IB

Uzorak IA - referentni uzorak - industrijski pripravljen jogurt od
pasteriziranog homogeniziranog mlijeka s 3,2% mlije¢ne masti

Uzorak IB - referentni uzorak - industrijski pripravljen jogurt od
pasteriziranog homogeniziranog mlijeka s 3,2% mlije¢ne masti s dodatkom
pSenic¢nih klica

Laboratorijski pripravljeni uzorci: IIA, IIB, ITIA, I11IB

Uzorak ITA - laboratorijski pripravljen jogurt od mlijeka individualnog
proizvodaca sa 4,1% mlije¢ne masti

Uzorak IIB - laboratorijski pripravljen jogurt od mlijeka individualnog
proizvodaca sa 4,1% mlije¢ne masti uz dodatak pSenicnih klica

Uzorak IITA - laboratorijski pripravljen jogurt od industrijski obradenog,
tj. pasteriziranog homogeniziranog mlijeka s 3,2% mlije¢ne masti

Uzorak IIIB - laboratorijski pripravljen jogurt od pasteriziranog
homogeniziranog mlijeka s 3,2% mlije¢ne masti uz dodatak pSeni¢nih klica

Za pripravu uzoraka uzima se jedna litra industrijski pasteriziranog
homogeniziranog mlijeka s 3,2% mlije¢ne masti ili ista koli¢ina mlijeka
individualnog proizvodaca sa 4,1% mlije¢ne masti u koju se doda 4 dL industrijski
pripravljenog jogurta od pasteriziranog mlijeka s 3,2% mlije¢ne masti.

Milijeko se ulije u lonac i kuha uz lagano vrenje 10 - 15 min. U veéu posudu
se ulije hladna voda, u nju stavi posuda s kuhanim mlijekom, mlijeko ohladi na
35 °C. Pjenja¢om se umijesa jogurt u mlijeko, uzorci se uliju u plasti¢ne ¢adice
(0,2 L) i nakon formiranja jogurta u vremenu od 24 h pokriju aluminijskom
folijom te odloZe u hladnjak na temperaturu od +4 °C do vremena odredivanja.
U 1/2 uzoraka dodaje se po 1 g pSeni¢nih klica u svaku ¢aSicu.
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Za mjerenje reoloSkih parametara svakodnevno se uzima sadrZaj dviju
plasti¢nih ¢aSica tako pripravljenog jogurta koji se prethodno izmije$a i odrede
se reoloski parametri.

Metode odredivanja reoloskih parametara

Za mjerenje viskoziteta pri temperaturi 20 °C primijenjen je rotacioni
viskozimetar po Brookfieldu Synchro-Lectric U.S.A. Viskozimetar se sastoji
od vanjskog cilindra u koji se stavlja uzorak i unutarnjeg cilindra ili tzv. spindla,
izmedu kojih dolazi uzorak i koji mozZe rotirati razli¢itom brzinom smicanja
(0,3; 0,5; 1,5; 3; 6; 12; 30; 60 s''). Iz tablica, koje se nalaze uz instrument, ocitaju
se faktori koji pomnoZeni s vrijedno$¢u izmjerenog kuta daju vrijednost
viskoziteta.

Za izracunavanje viskoznosti koristi se izraz:

n=aF (Pas) (1)

n - koeficijent viskoznosti (Pa‘s)

o - kut zakretanja ocitan na rotacionom viskozimetru

F - faktor pro€itan iz priloZene tablice uz instrument

Nakon izraunavanja koeficijenta viskoznosti h (Pa-s) i brzine smicanja D
(s™), dobivene vrijednosti unesu se u koordinatni sustav na ¢ijoj se apscisi nalaze
vrijednosti D, a na ordinati vrijednosti 7.

Na osnovu vrchnostl koeficuenata viskoznosti i brzine smican]a racuna
se napon smicanja t (N-m?), po izrazu:

=ny" (Pa) (2),

pri ¢emu je:

T - napon smicanja (Pa)

1 - koeficijent viskoznosti (Pa-s)

Y - brzina smicanja (s)

Dobivene vrijednosti napona smicanja () i brzine smicanja (y) ucrtavaju
se u koordinatni sustav na ¢ijoj apscisi se nalaze vrijednosti y, a na ordinati
vrijednosti T (Slika 11 2).

Za graficko izra¢unavanje indeksa te¢enja (n) koriste se logaritamske
vrijednosti napona smicanja (t) i brzine smicanja (y). Dobivene vrijednosti log T
i log Y ucrtavaju se u koordinatni sustav na ¢ijoj se apscisi nalaze vrijednosti log
Y, a na ordinati vrijednosti log t. Izmedu ucrtanih vrijednosti to¢aka aproksimira
se pravac. Nagibi dobivenih pravaca tj. tangensi kuteva, koje ovi pravci zatvaraju
s pozitivnim smjerom osi x, predstavljaju indeks tecenja (Slika 3) ili se odreduje
racunski na osnovu matematic¢kog izraza.

U Tablicama 1 i 2 dati su reolo$ki parametri za uzorke pripravljenih jogurta
s dodatkom p3enic¢nih klica.
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Rezultati

Slika 1: Ovisnost vrijednosti viskoznosti o brzini smicanja uzoraka jogurta pripravijenih
laboratorijski od industrijski obradenog pasteriziranog homogeniziranog mlijeka (IllA),
mlijeka individualnog proizvodaca (lIA) i industrijski pripravijenog jogurta (1A)
Figure 1: Dependence of viscosity coefficient on shear rate of the yoghurt samples
prepared in the laboratory of industrially processed pasteurized homogenized milk
(IMA), individual manufacturer milk (1lA) and industrially prepared yoghurt (IA).
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Slika 2: Ovisnost vrijednosti napona smicanja o brzini smicanja uzoraka jogurta
pripravijenih laboratorijski od industrijski obradenog pasteriziranog homogeniziranog
miijeka (IlIA) i mlijeka individualnog proizvodacéa (lIA).

Figure 2: Dependence of viscosity on shear stress rate of the yoghurt samples pro-
duced under (a) industrial (la) and (I) laboratory conditions from milk samples supplyed
by the individual producer (lIA) and dairy industry (lllA).
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Tablica 1: Reolo$ki parametri uzoraka jogurta pripravijenih s industrijski obradenim

mlijekom uz dodatak pSenic¢nih klica ovisno o danima ¢uvanja na +4 °C.

Table 1: Rheological parameters of yoghurt samples, prepared from industrially pro-

cessed milk with wheat germs addition during storage at +4 °C (273 K).

Yoghurts prepared from industrial milk with wheat germs

Jogurti pripravljeni od industrijski obradenog mlijeka s

dodatkom psenicnih klica (l1IB)

addition (IIIB)
koeficijent
Dani konzistencije indeks

cuvanja consistency te¢enja
Days of coefficient flow index
storage log D, logt, |logT, K/Pa-s" n

1 0,2 1,1 3,0 3,7 2,4 1,20

2 0,2 1,5 3,4 3,9 3,4 0,40

3 0,5 1.1 4,0 41 3,9 0,20

4 0,5 1,1 3,4 3,8 3.1 0,70

5 0,5 0,8 3,6 3,8 3,2 0,70

Tablica 2: Reoloski parametri uzoraka jogurta pripravijenih miijeka individualnog
proizvodaca uz dodatak psSeni¢nih klica ovisno o danima ¢uvanja na +4 °C.

Table 2: Rheological parameters of yoghurt samples, prepared from individual manu-
facturer milk with wheat germs addition during storage at +4 °C (273 K).

Jogurti pripravljeni od mlijeka individualnog proizvodaca s

Yoghurts prepared from individual milk manufacturer with

dodatkom psenicnih klica (llIB)

wheat germs addition (lliB)

koeficijent
Dani konzistencije indeks

cuvanja consistency teenja
Days of coefficient flow index
storage log D, log, |logT, K/ Pa-s n

1 0,5 1,8 3,1 39 2,7 0,80

2 0,5 1,5 3,3 3,8 3,1 0,50

3 0,5 1,1 3,4 3,8 3,0 0,30

4 0,2 1,5 3,7 3,8 3,1 0,70

5 0,7 1,3 3,5 3,8 3,3 0,40
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Slika 3: Ovisnost logaritamske vrijednosti napona smicanja o logaritamskoj vrijednosti
gradijenta brzine smicanja uzoraka jogurta pripravljenih laboratorijski od industrijski
obradenog pasteriziranog homogeniziranog mlijeka (IllA), mlijeka individualnog
proizvodaca (lIA) i industrijski pripravijenog jogurta (IA).

Figure 3: Logarithmic dependence of the shear stress on the shear stress of the
yoghurt samples produced under (a) industrial (IA) and (I) laboratory conditions from
milk samples supplyed by the individual producer (llA) and dairy industry (IllA).
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Slika 1 prikazuje da vrijednost viskoznosti | (Pa-s) ovisi o brzini smicanja
Y (s') uzoraka jogurta pripravljenih laboratorijski od industrijski obradenog
pasteriziranog homogeniziranog mlijeka s 3,2% mlije¢ne masti (IIIA), mlijeka
individualnog proizvodaca sa 4,1% mlije¢ne masti (ITA) i industrijski priprav-
ljenog jogurta od pasteriziranog mlijeka s 3,2% mlijeCne masti odnosno
referentnog uzorka (IA). Uocava se pad vrijednosti koeficijenta viskoznosti za
sva tri uzorka s porastom brzine smicanja od 0,3 do 60 s™.

Vrijednosti viskoznosti najvise su za referentni uzorak prvog dana mjerenja.
Maksimalna vrijednost koeficijenta viskoznosti je 3780010 Pa‘s, a najmanja
250-10° Pas.

Vrijednosti viskoznosti odredivane treceg i petog dana nakon priprave
uzoraka jogurta od mlijeka individualnog proizvoda¢a manje su u odnosu na
referentni uzorak. Mjerene treceg dana imaju maksimalnu vrijednost 9200-10~
Pa‘s, a minimalnu oko 50-10° Pas, a mjerene petog dana imaju maksimalnu
vrijednost viskoznosti 7700-10° Pa-s, a minimalnu oko 5010 Pa's.
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Vrijednosti viskoznosti mjerene treceg i petog dana, za uzorke jogurta
pripravljene laboratorijski od industrijski obradenog mlijeka su najniZe u odnosu
na referentni uzorak i uzorak jogurta pripravljenog laboratorijski od mlijeka
individualnog proizvodaca. Mjerene tre¢eg dana imaju maksimalnu vrijednost
250-10? Pa-s, a minimalnu ispod 50-103 Pa-s, dok vrijednosti viskoznosti mjerene
petog dana imaju maksimalnu vrijednost 2550-10- Pa-s, a minimalnu ispod 50
-10° Pas.

Na Slici 2 prikazane su ovisnosti vrijednosti napona smicanja t (N'm?) o
brzini smicanjay (s?) uzoraka jogurta pripravljenih laboratorijski od industrijski
obradenog pasteriziranog homogeniziranog mlijeka s 3,2% mlije¢ne masti (IIIA)
i mlijeka individualnog proizvodaca sa 4,1% mlije¢ne masti (IIA). Uocava se
porast napona smicanja, sve dok se ne postigne maksimum, a nakon postizanja
maksimuma pada vrijednost napona smicanja s porastom brzine smicanja.

Vece su vrijednosti napona smicanja uzoraka jogurta pripravljenih labora-
torijski od mlijeka individualnog proizvodaca u odnosu na vrijednosti napona
smicanja uzoraka jogurta pripravljenih laboratorijski od industrijski obradenog
mlijeka, §to je u dobroj korelaciji s rezultatima (Pakovi¢,1985 i Fernandez-
Garcia etal. 1994)

Vrijednosti napona smicanja uzoraka jogurta pripravljenih od industrijski
obradenog mlijeka mjerenog treéeg i petog dana rastu do brzine smicanja 12
s kada postizu maksimum, zatim padaju sve do brzine smicanja 60 s'. Maksi-
malna vrijednost napona smicanja mjerenog treceg i petog dana je 4500 N-m™.

Mjerene treceg i petog dana vrijednosti napona smicanja uzoraka jogurta
pripravljenih laboratorijski od mlijeka individualnog proizvodaca rastu s poras-
tom brzine smicanja i postiZzu maksimum. Maksimalnu vrijednost uzorci mjereni
tre€eg dana postiZzu pri brzini smicanja 12 s i ona iznosi 7450 N-m?, a petog
dana maksimum je postignut pri brzini smicanja 6 s* je 6800 N-m. Nakon toga
slijedi blagi pad vrijednosti napona smicanja do brzine smicanja od 30 s i strmi
pad vrijednosti napona smicanja do brzine smicanja 60 s’

Na Slici 3, prikazana je ovisnost logaritamske vrijednosti napona smicanja
(logt) o logaritamskoj vrijednosti brzine smicanja (logy) uzoraka jogurta
pripravljenih laboratorijski od industrijski obradenog pasteriziranog homogeni-
ziranog mlijeka s 3,2% mlije¢ne masti (IIIA), mlijeka individualnog proizvodaca
sa4,1% mlije¢ne masti (IIA) i industrijski pripravljenog jogurta od pasteriziranog
mlijeka s 3,2% mlije¢ne masti, odnosno referentnog uzorka (IA). Uocava se
porast logaritamske vrijednosti napona smicanja s rastom logaritamske vrijed-
nosti brzine smicanja.

Logaritamske vrijednosti napona smicanja najvece su za referentni uzorak
mjeren prvog dana odredivanja, dok su logaritamske vrijednosti napona smicanja
uzoraka jogurta pripravljenih laboratorijski od mlijeka individualnog proizvodaca
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manje u odnosu na referentni uzorak. Najmanje vrijednosti su odredene za
uzorke jogurta pripravljene laboratorijski od industrijski obradenog mlijeka.

Logaritamske vrijednosti napona smicanja uzoraka jogurta pripravljenih
od mlijeka individualnog proizvodaca mjerene treceg dana nesto su viSe u odnosu
na peti dan, a logaritamske vrijednosti napona smicanja petog su dana viSe u
odnosu na logaritamsku vrijednost napona smicanja odredenog prvog dana, dok
su za uzorke laboratorijski pripravljenih jogurta od industrijski obradenog mlijeka
logaritamske vrijednosti napona smicanja mjerene petog dana vie u odnosu na
logaritamske vrijednosti napona smicanja mjerene treceg dana, i one su vise od
logaritamskih vrijednosti napona smicanja odredenih prvog dana mjerenja.

Vrijednosti koeficijenata konzistencije uzoraka jogurta pripravljenih
laboratorijski od industrijski obradenog mlijeka su oko 2,4; mlijeka individualnog
proizvodaca u rasponu od 2,4 do 3,9, a referentnog uzorka 4,2.

Vrijednosti indeksa te¢enja uzoraka jogurta pripravljenih od industrijski
obradenog mlijeka krecu se od 0,5 do 1,2, a jogurta pripravljenih od mlijeka
individualnog proizvodaca od 0 do 1,2, dok je za referentni uzorak ova vrijed-
nost 0.

U Tablici 1 vidno je da se vrijednosti koeficijenata konzistencije laborato-
rijski pripravljenih jogurta od industrijski obradenog mlijeka s dodatkom
pSeni¢nih klica poveéavaju od prvog do Cetvrtog dana Cuvanja jogurta. Petog
dana su se vrijednosti smanjile jer dolazi do bubrenja klice i upijanja izdvojenog
tekuceg dijela.

Vrijednosti indeksa tecenja ovih uzoraka variraju i imaju vrijednost od 0,5
do 1,3.

Tablica 2 pokazuje kako se vrijednosti koeficijenata konzistencije labora-
torijski pripravljenih jogurta od mlijeka individualnog proizvodaca uz dodatak
p3eni¢nih klica povecavaju s povecanjem dana ¢uvanja jogurta, osim vrijednosti
treceg dana odredivanja kada se smanjila. U Tablici 2 vidi se da vrijednosti
indeksa teCenja variraju. Najmanje vrijednosti toga indeksa su odredene treceg
dana ¢uvanja jogurta, a najvece su prvog dana odredivanja.

Vrijednosti koeficijenata konzistencije u Tablici 2 za laboratorijski
pripravljene jogurte od mlijeka individualnog proizvodaca uz dodatak pSeni¢nih
klica vie su u odnosu na vrijednosti koeficijenata konzistencije u Tablici 1 za
laboratorijski pripravljene jogurte od industrijski obradenog mlijeka uz dodatak
pSeni¢nih klica, te ukazuje na to da veca koli¢ina masti u mlijeku daje i bolju
konzistenciju uzoraka, §to su pokazala i odredivanja (Rohm i Kovac, 1995;
Marle i Zoon, 1986). Utjecaj klica je izraZeniji.

Vrijednosti koeficijenata konzistencije laboratorijski pripravljenih jogurta
od mlijeka individualnog proizvodaca sa i bez dodatka pSeni¢nih klica vise su u
odnosu na vrijednosti koeficijenata konzistencije laboratorijski pripravljenih
jogurta od industrijski obradenog mlijeka sa i bez dodatka pSenicnih klica, jer
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jogurti pripravljeni od mlijeka individualnog proizvodaa imaju gu$céu
konzistenciju i ve¢i sadrZaj mlije¢ne masti od jogurta pripravljenih od industrijski
obradenog mlijeka koji su rijede konzistencije i imaju manju koli¢inu mlijecne
masti. (Garcia et al,, 1972)

Vrijednosti indeksa te€enja prikazane u Tablici 1 za laboratorijski
pripravljene jogurte od industrijski obradenog mlijeka uz dodatak p3eni¢nih
klica viSe su u odnosu na vrijednosti indeksa tec¢enja prikazane u Tablici 2 za
laboratorijski pripravljene jogurte od mlijeka individualnog proizvodaca uz
dodatak pSeni¢nih klica.

Ispitivani laboratorijski pripravljeni uzorci jogurta od industrijski
obradenog mlijeka, bez i sa dodatkom pSeni¢nih klica, imaju viSe vrijednosti
indeksa tec¢enja u odnosu na istu vrstu uzoraka pripravljenih od mlijeka
individualnog proizvodaca, zbog rjede konzistencije, manje koli¢ine mlijecne
masti u sadrZaju, a tijekom procesa termicke obrade mijenja se oblik i veli¢ina
masnih globula.

Ispitivani uzorci jogurta, sa i bez dodatka p3eni¢nih klica, na osnovu
odredivanih parametara klasificirani su kao ne-Newtonske tekucine, ¢ije reoloske
karakteristike ovise o vremenu trajanja vanjskog djelovanja pod ¢ijim utjecajem
dolazi do razrufavanja i ponovnog uspostavljanja unutra$nje strukture sistema.
Ispitivani sistemi isto tako pokazuju parcijalnu tiksotropiju.

Zakljucci

Na osnovu provedenih odredivanja moze se zakljuciti:

1. Vrijednosti viskoznosti, napona smicanja i koeficijenata konzistencije
najvece su u referentnim uzorcima sa i bez dodatka klica. Nize vrijednosti imaju
uzorci sa i bez klica pripravljeni od mlijeka individualnog proivodaca i industrijski
obradenog mlijeka. Mlijeko individualnog proivodaca sa 4,1% mlije¢ne masti
daje jogurt ne$to vidih vrijednosti odredivanih parametara u odnosu na
industrijski obradeno mlijeko.

2. Uzorci pripravljeni od industrijski obradenog mlijeka imaju rjedu
konzistenciju u odnosu na uzorke koji su pripravljeni od mlijeka individualnog
proizvodaca.

3. Uzorci pripravljeni s dodatkom p3eni¢nih klica imaju vise vrijednosti
ispitivanih parametara u odnosu na uzorke kojima nisu dodane klice, $to ukazuje
na to da pSeni¢ne klice povoljno djeluju na reoloSka svojstva jer se plasti€na
svojstva klica povecavaju njihovim bubrenjem, a time i svojstva ispitivanih
uzoraka.

4. Referentni uzorci sa i bez klica imaju niZe vrijednosti indeksa tecenja.
Vrijednosti indeksa tecenja uzoraka pripravljenih od industrijski obradenog
mlijeka, sa i bez klica, viSe su u odnosu na uzorke pripravljene od mlijeka
individualnog proizvodaca.
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5. Pripremljeni uzorci i referentni uzorci, sa i bez dodataka pSenicnih klica,
tiksotropne su tekuéine

RHEOLOGICAL CHARACTERISTICS OF YOGHURT WITH
WHEAT GERMS ADDITION
Summary

By adding wheat germs into the fermented dairy products new sorts of bever-
ages are prepared.

Samples were prepared according to household recipe in the laboratory con-
ditions. Their quality and maintenance were followed by determination of rheo-
logical parameters (flow index, consistency coefficient) and measuring the volume
of separated whey.

For yoghurt preparation the milk from individual manufacturer (containing
0.041 wiw milk fat) and from pasteurized and homogenized milk under industrial
conditions containing 0.032 w/w milk fat were used.

The samples prepared with wheat germs addition showed higher values of
determined parameters in comparison to reference samples (without wheat germs).
This indicates the positive effect of wheat germs on structure, texture and mainte-
nance of coagulum samples due to swelling, which increases samples plasticity.

The consistency of samples prepared from industrial milk is poorer in com-
parison to reference samples, and also more whey was separated, thus decreasing
shelf life of the products occured.

Key words: yoghurt, wheat germs, rheological parameters
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