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SAZETAK

Autori su prouéavali kiselo-mleéni proizvod s dodatkom fruktoze i stabi-
lizatora. Ustanovili su da kolidina fruktoze u obranom mleku ne sme prelaziti
10°, da bi se fermentacija obavila u prihvatljivom vremenu, Dodavanje stabi-
lizatora kremodana u koncentraciji od 0,3 i 0,50 znatno je poboljfalo konzisten-
ciju proizvoda.

Mesanje sirupa fruktoze s kiselim mlekom dovodi do pojave pahuljica i
destabilizacije koloidnog sistema, te odvajanje seruma. Dobiveni proizvod ima
visoku energetsku i bioloSku vrednost i priviaéan je za veéinu potrosala.

Uvod

Za poslednjih 30 godina industrijska proizvodnja kiselo-mleénih proizvoda
postigla je izvanredan uspeh. Napredak u ovoj oblasti je ofigledan, bilo da se
posmatra po brzoj ekspanziji potrosnje, kroz poboljsanje tehnoloskih postupaka
industrijske proizvodnje bilo kroz proSirenje asortimana ovih proizvoda.

Za brzu ekspanziju kiselo-mleénih proizvoda treba zahvaliti u velikoj meri
¢injenici da su potro$ac¢i shvatili znaéaj i vrednost kiselo-mleénih proizvoda u
ishrani. Medutim, pri razmatranju ove ¢injenice ne treba zanemariti ulogu koju
je u tome imala velika raznolikost proSirenog asortimana ovih proizvoda. Zna-
tan broj novih proizvoda je rezultat saradnje mlekarske nauke i industrije koje
su Zelele da stvore takve produkte 3to ée vise odgovarati potrosadima koji nisu
odusevljeni organoleptiékim osobinama tradicionalnih kiselo-mleénih proizvoda
(razni varijeteti kiselog mleka, kefir, kumis i sl.). Pored toga, teZilo se da se
stvore novi proizvodi koiji ée pored ostalog odgovarati optimalnoj ishrani raznih
kategorija potroSata (raznih starosnih struktura, razli¢itih zanimanja, bolesnika,
rekonvalescenata i sliéno).

Brzoj ekspanziji kiselo-mleénih proizvoda doprineli su i ekonomski pro-
blemi vezani za koriS¢enje uzgrednih proizvoda mlekarske industrije, a medu
njima i obranog mleka. Naime, postoji permanentni problem ekonomiénog pla-
siranja obranog mleka. Jedno od reSenja nadeno je u veéoj proizvodnji kiselo-
-mleénih proizvoda.

Medutim, mali sadrzaj suve materije nepovoljno se odrazava na ¢itav niz
osobina kiselog mleka i sli¢nih proizvoda dobivenih od obranog mleka. Da bi
se te osobine poboljSale i proizvod postao prihvatljiviji za potro$ae, dodaju se
razli¢ite materije za poboljSanje ukusa, mirisa i konzistencije. Imajuéi u vidu

* Referat odrZan na XVIII seminaru za mljekarsku industriju na Prehrambeno-biotehno-
lofkom fakultetu, Zagreb, 6—8. IT 1980.
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ovaj problem mlekarske industrije, u nasim ogledima orijentisali smo se isklju-
¢ivo na koriSéenje obranog mleka.

Kao rezultat takvih koncepcija nastalo je mnogo desetina novih produkata
¢iju osnovu sadinjavaju kiselo-mleéni proizvodi. Manji broj ovih proizvoda
nastao je izmenom mikroflore, dok je veéina u prvom redu rezultat dodavanja
»stranih materija« sa ciljem da se izmene ukus, miris, konzistencija, energetska
i bioloSka vrednost proizvoda. Ovo je postignuto ukljuéivanjem veoma razno-
likih materija u kiselo-mleéni proizvod, kao 3to su npr. voée u razli¢itim obli-
cima, delimi¢no fermentisani i nefermentisani voéni sokovi, Seéeri i drugi zasla-
divaé¢i (saharin i sliéno), karamel, kakao, ¢okolada, razne prirodne i sinteticke
aromati¢éne materije, vitamini i drugo.

Kao §to se vidi tradicionalni kiselo-mleéni proizvodi su dobra polazna siro-
vina za izradu novih produkata. S druge strane, veéa kiselost i koagulisane
belanéevine predstavljaju &inioce koji u izvesnoj meri ogranitavaju jo¥ veée
prosirenje asortimana, jer izazivaju nestabilnost koloidnog sistema. U najveéem
broju slu¢ajeva ovaj se nedostatak kompenzuje dodavanjem hidro-koloida kao
§to su skrob, alginati, agar, Zelatin, kazeinati i drugo (7, 9, 11, 14). Primena
hidrokoloida je omoguéila stvaranje novih kiselo-mleénih proizvoda u teénom,
suvom i smrznutom stanju (1, 5, 12, 13). Treba istaéi da je proizvodnja smrznu-
tih kiselo-mle¢énih proizvoda koji sadrze zasladivate, aromatiéne materije i
stabilizatore u usponu. Na primer, u SAD od ukupne koli¢ine smrznutih posla-
stica oko 6% otpada na napred navedene produkte (1). Sta viSe, prema navo-
dima Urbanskog (12), 75% svih proizvodaéa sladoleda u ovoj zemlji izraduje
»smrznuti jogurt« s razli¢itim voénim dodacima.

Konzumiranje jogurta s dodatkom saharoze u nekim krajevima ne pred-
stavlja novost. Medutim, industrijska proizvodnja kiselo-mleénih proizvoda s
zasladivaéima je novijeg datuma. Kao zasladivaéi koriste se saharoza, invertni
Secter, glukoza, fruktoza, maltoza ili meSavina ovih i drugih Setera u obliku
sirupa, med i drugo (3, 5, 6, 8). Mnogi istraZivaéi su koristili fruktozu u pro-
izvodnji kiselo-mleénih proizvoda s dodacima, bilo kao jedini dodati 3eter u
obliku kristala ili rastvora, bilo u me§avini s drugim Seéerima (2, 4, 5, 10). Fruk-
toza je koriSéena jer je ustanovljeno da veéina potroSada dobro prihvata njen
karakter slasti, a ne utje¢e loSe na konzistenciju proizvoda. Osberger (10) navodi
da je bolje koristiti fruktozu kao zasladiva¢ za jogurt nego druge Setere, jer
veci stepen slasti fruktoze omoguéava da se dodaje u manjoj koli¢ini, $to dovodi
i do manje kaloriéne vrednosti proizvoda, a to je od znacaja za neke potrosace.
Medutim, ne treba prenebregnuti podatke Mac Donalda (8) koji govori da pove-
¢ana koli¢ina fruktoze u hrani dovodi do poveéanja holesterola u krvi.

Dodavanje fruktoze posmatrano s tehnolofkog stanovista moZe da izazove
razli¢ite probleme. Zbog toga smo preduzeli istrazivanja da bismo ustanovili:
1. koli¢inu fruktoze koja se moZe dodati pri razli¢itim tehnoloskim postupcima
proizvodnje; 2. uticaj fruktoze na sastav i organoleptitke osobine proizvoda;
3. potrebnu koncentraciju stabilizatora, i 4. tehnoloski proces proizvodnje.

Materijal i metode rada

Za izradu kiselo-mleénog napitka s fruktozom, kao sirovina je kori$¢eno
sterilizovano obrano mleko i evaporirano obrano mleko, oba proizvedena u
mlekari IMLEK »STANDARD« — PKB.
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Eksperiment je obuhvatio 29 ogleda. Kiselo-mle¢ni napitak s fruktozom
je u 14 ogleda raden bez stabilizatora, dok je u 9 ogleda dodavan stabilizator
kremodan u tri varijante (0,1%, 0,3%0 i 0,5%). U proizvodnji kiselo-mle¢nog
napitka bez stabilizatora, obranom mleku je dodavana fruktoza u koncentraciji
od 10%,, 15%o0, 20%0 i 24°/, dok je kiselo-mleéni proizvod sa stabilizatorom raden
samo sa 10%e fruktoze. U ogledima kod kojih je koriSéeno evaporirano obrano
mleko, kiselo-mleéni napitak je raden samo sa 24%, fruktoze i 0,5%0 stabiliza-
tora (kremodan), pri ¢emu je suva maerija mleka tako podeSena da je u goto-
vom proizvodu iznosila 10%o.

Za fermentaciju je koriséena jogurtna kultura u koli¢ini od 5%, a proces
fermentacije obavljen je u termostatu na 44 °C.

Kod ogleda kod kojeg je koriséeno obrano mleko kristalna fruktoza deda-
vana je direktno u mleko. MeSavina je zatim termicki obradena na 95°C i
nakon toga ohladena na temperaturu inkubacije. U proizvodnji kiselo-mleénog
napitka od evaporiranog obranog mleka koristili smo prethodno pripremljen
sirup fruktoze odredene koncentracije.

U toku eksperimenata praéene su neke vaZnije fizitko-hemijske osobine
sirovine i gotovog proizvoda. Vrene su ove analize:
— suva materija suSenjem na 105 °C
— koli¢ina masti po metodi Gerbera
— titraciona kiselost po metodi Thérnera
— pH, pomoéu pH-metra sa staklenom elektrodom
— specifiéna teZina
— viskozitet po Hoppleru
— koli¢ina laktoze u obranom mleku po metodi IDF
— organolepti¢ka ocena.

Sva istrazivanja izvr$ena su u Odelenju za tehnologiju mleka Poljopri-
vrednog fakulteta u Zemunu*.

Rezultati istraZivanja
a) Uticaj koncentracije fruktoze na tok fermentacije

Prvi korak u ovim istrazivanjima bio je da se ustanovi sastav i neke fizi¢ke
osobine obranog mleka i njegove meSavine sa 10, 15, 20 i 24%y fruktoze. Pro-
setne vrednosti ovih ispitivanja prikazane su u tabeli 1.

Iz tabele 1 moZe se videti da su razlidéite koncentracije Secera uticale na
poveéanje suve materije, specifiéne tezine i osmotskog pritiska. Od posebnog
znataja je povecanje osmotskog pritiska, budué¢i da je on jedan od znaéajnih
faktora koji utiée na aktivnost mikroorganizama, a samim tim i na tok i vreme
trajanja inkubacije pri proizvodnji kiselo-mle¢nog proizvoda. Ako se ima u
vidu da 1 M koncentracija fruktoze daje 1,9 puta veéi osmotski pritisak u
odnosu na istu koncentraciju laktoze, moze se otekivati da ée ovakve koncen-
tracije fruktoze u obranom mleku imati uticaja na tok i brzinu fermentativnih
procesa. Vet kod koncentracije fruktoze od 10%p osmotski pritisak se poveéac
za 14,18 at, tako da je ukupni pritisak meSavine bio oko 3 puta veéi nego kod
obranog mleka. Kod meSavine sa 15%, 20% i 24% Seéera poveéanje osmotskog

* Okvirnu ideju o potrebi proizvodnje kiselo-mleénog proizvoda s dodatkom
fruktoze dao je dr BozZidar Simié, profesor Medicinskog fakulteta u Beogradu.
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pritiska je iznosilo 21,64 at, 29,33 at i 33,12 at, tako da je osmotski pritisak
mesavine sa 24%, fruktoze bio prili¢no visok i iznosio 39,72 at, 5to je 6 puta
veée nego kod obranog mleka.

Tabela 1
Neke fizicko-hemijske karakteristike mesavine obranog mleka i fruktoze

Suva . : Visko- Osmotski

Uzorci materija Mf;ﬂ ! ?gieg; La,-}‘:{f;oze zitet pritisak
LI e cP at.

obrano mleko 8,66 0,1 1,0330 4,50 1,2657 6,6
obrano mleko
sa 10%o fruktoze 18,98 0,1 1,0634 — — 20,78
obrano mleko
sa 15% fruktoze 23,39 0,1 1,0880 —_ — 28,24
obrano mleko
sa 20% fruktoze 27,70 0,1 1,0980 — - 35,93
obrano mleko
sa 24% fruktoze 31,55 0,1 1,1090 — — 39,72

Znatno povetanje osmotskog pritiska izazvano dodatkom fruktoze navele
nas je da istrazimo uticaj koncentracije $e¢era na dinamiku porasta titracione
kiselosti pri temperaturi od 44 °C. Ovo je bilo neophodno utoliko pre 5to nismo
poznavali ponaSanje koriS¢ene kulture mikroorganizama za kiselo mleko prema
poveéanom osmotskom pritisku. U tabeli 2 i 3 prikazani su rezultati ovih istra-
Zivanja.

Tabela 2
Dinamika titracione kiselosti u toku inkubacije

Titraciona kiselost u T

Vreme inkubacije u ¢asovima pri koli¢ini fruktoze u %/

10 15 20 24
1 40 23 22 21
2 59 23 22 21
3 68 27 22 21
4 79 28 23 22
5 —_ 29 25 23
6 — 30 27 24
7 — 33 30 26
Tabela 3
Vreme inkubacije u ¢asovima kod obranog mleka sa 10°/p fruktoze
Broj uzoraka Vreme inkubacije u ¢asovima
1 3,20
2 3,15
3 3,30
4 3,10
5 3,10
6 3,50
Srednja vrednost 3,22
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Iz tabela 2 i 3 mozZe se videti da je povetanjem koncentracije Seéera titra-
ciona kiselost sporije rasla, §to je verovatno najveéim delom posledica delo-
vanja pove¢anog osmotskog pritiska na aktivnost mikroorganizama. Kod obra-
nog mleka sa 10% fruktoze inkubacija je prosetno trajala 3,22 ¢asa. Povetanjem
koncentracije Setera promene titracione kiselosti bile su veoma male, te su
iznosile u proseku 1—2 °T za svaki ¢as. Pri veéim koncentracijama Secera od
10%y inkubacija je bila znatno produZena, tako da je kod koncentracije Secera
od 15%bo iznosila u proseku od 16 do 18 ¢asova, dok se kod obranog mleka sa
20%0 i 24%0 fruktoze fermentacija nije zavrsila ni nakon 24 ¢asa.

Na osnovu dobijenih rezultata proizlazi da je 10% maksimalna koli¢ina
truktoze koja se sme dodati obranom mleku i koja omoguéava porast kiselosti
potreban da se dobije proizvod dobrih organoleptié¢kih svojstava. O tome govore
ne samo rezultati sa 15 i viSe procenata dodatog Secera ve¢ i tok krive za titra-
cionu kiselost u toku inkubacije proizvoda sa 10% fruktoze. Naime, posle 4 tasa
inkubacije kiselost se sporo povetava. Porast je tako mali da se moZe zane-
mariti, a to govori da osmotski pritisak izazvan dodatom fruktozom i produk-
tima fermentacije uz sadejstvo izmenjene reakcije sredine stvaraju uslove koji
praktiéno limitiraju dalju aktivnost upotrebljenih kultura. Na osnovu pret-
hodnih razmatranja moze se zakljuéiti da je, s obzirom na vreme trajanja inku-
bacije, jedino tehnoloSki opravdana proizvodnja napitka s maksimalno 10%
dodate fruktoze, te su i naSa dalja istrazivanja bila zasnovana na toj ¢injenici.

Napitak od obranog mleka sa 10%% fruktoze ocenjivan je i organolepticki.
Posebna paZnja je obraéena na ukus i konzistenciju. Proizvod je bio prijatnog
slatko-kiselog ukusa. Gel je bio mek i imao je ne$to sipkavu i pahulji¢astu
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strukturu, pri ¢emu je lako izdvajao serum. Trajnost proizvoda bila je produ-
Zena i na temperaturi od 8 °C iznosila je 10—12 dana.

Prethodna razmatranja odnose se na proizvod gde je kristalna fruktoza
dodata mleku pre termitke obrade. Medutim, moZe se postaviti pitanje nije li
jednostavnije da se u veé proizvedeno i ohladeno kiselo mleko (jogurt) dodaje
fruktoza u obliku kristala ili sirupa. Time bi se eliminisao uticaj koncentracije
na trajanje inkubacije, a i dodata koli¢ina Zeéera ne bi bila usko limitirana.
Ogledi izvedeni u tom smislu pokazali su da: 1) usled meSanja Sefera u obliku
kristala ili sirupa s kiselim mlekom dolazi do potpune destabilizacije sistema
vrlo brzo posle prestanka meSanja; 2) dodavanje sirupa izaziva i smanjenje
koncentracije suve materije mleka i 3) da su kristali fruktoze stalni izvor kon-
taminaciie kiselo-mle¢nog proizvoda.

b) Proizvodnja kiselo-mletnog napitka od obranog mleka sa 10% fruktoze
i razli€¢itim koncentracijama stabilizatora

Napred je izneto da je kiselo-mle¢ni proizvod imao mek gel, sipkave i pa-
hulji¢aste strukture i pokazivao je tendenciju otpustanja seruma. Ovaj poda-
tak, te éinjenica da dodavanje fruktoze jogurtu od obranog mleka izaziva desta-
bilizaciju celokupnog koloidnog sistema, govori nedvosmisleno da ove pojave
nastaju kao posledica dehidratacionih svojstava vete koncentraciie Setera uz
sadejstvo reakcije sredine koja je bliska izoelektriénoj tacki kazeina. Svoj
doprinos u ovoj pojavi ima i temperatura proizvoda (7). Ovi ¢&inioci izazivaju
parcijalnu desolvataciju belanéevina mleka, tj. smanjenje koliéine vezane
i povetanje koli¢ine slobodne vode. Iz toga proizlazi da se ove nezZeljene pojave
mogu spreéiti dodavaniem supstanci s izrazenom sposobnostu da vezuju vodu
i bubre.

U cilju dobijanja proizvoda boljih organolepti¢kih osobina, a narotito
bolje konzistencije, proizveden je napitak od obranog mleka sa 10°% fruktoze
kome su dodate razlidite koli¢ine stabilizatora (kremodana 0,1%, 0,3%s, 0,5%0).

U tabeli 4 prikazani su rezultati ispitivanja koji se odnose na dinamiku
titracione kiselosti u toku inkubacije, dok su u tabeli 5 izneti podaci za neke
vaznije fizitko-hemijske pokazatelje gotovog proizvoda.

Tabela 4

Dinamika titracione kiselosti kod napitka od obranog mleka sa 10 fruktoze kome
su dodate razlicite Kkoli¢ine stabilizatora

Titraciona kiselost u T

Vreme fermentacije u &asovima pri koncentraciji stabilizatora od

0,1%0 0,3%0 0,5%0
1 26 40 34
2 30 55 37
3 49 75 50
4 76 82 84
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Tabela 5

Rezultati ispitivanja nekih fizi¢ko-hemijskih pokazatelja kod kiselo-mleénog napitks
od obranog mleka sa 10°p fruktoze i razli¢itim koli¢inama stabilizatora

Koliéina Suva g Specif. . Visko-

stabilizatora  materija ﬁl"ﬁt teZina mn“;;'?l' pH zitet

u %o oy . g/cm? cP
0,1 20,80 0,1 1,080 76 49 100,78
0,3 21,03 0,1 1,100 82 4,8 117,89
0,5 21,09 0,1 1,120 84 4,95 134,30

Iz podataka tabele 4 moZe se videti da je dinamika titracione kiselosti
slitna kao i kod kiselo-mleénog napitka bez stabilizatora. Vreme inkubacije
je neznatno produZeno (15—20 minuta), $to mozZe biti posledica i nesto slabije
aktivnosti maje. NeSto veéa vrednost za suvu materiju u odnosu na proizvod
bez stabilizatora (tabela 5) pre svega je rezultat duZe termic¢ke obrade. Razlidite
koli¢ine stabilizatora imale su uticaja i na viskozitet gotovog proizvoda. Iz
tabele 5 moze se videti da je koncentracija kremodana od 0,5%0 dala oko 30%
veéi viskozitet nego koncentracija stabilizatora od 0,1%. Medutim, smatramo
da se i s koncentracijom od 0,3% dobija proizvod sasvim dobrih organolepti¢kih
osobina, te nema potrebe da se ide s ve¢im koncentracijama stabilizatora.

Grus gotovog proizvoda bio je neZan, pihtijast i kompaktan, te se slabije
izdvajao serum u odnosu na kiselo-mleéni proizvod bez stabilizatora. Istrazi-
vanja drugih stabilizatora su u toku.

¢) Proizvodnja kiselo-mletnog napitka od obranog evaporiranog mleka
i fruktoze

Rezultati napred iznetih istrazivanja ukazali su na nekoliko problema.

1. Navedena tehnologija ograni¢ava koli¢inu fruktoze u proizvodu na 10%o;

2. Dodavanje fruktoze izaziva relativno smanjenje koncentracije sastojaka
suve materije obranog mleka, §to je narodito izraZeno kada se 3efer dodaje u
obliku sirupa;

3. Dodavanje Setera u jogurt od obranog mleka dovodi do destabilizacije
koloidnog sistema proizvoda;

4. Dobijeni proizvod je dosta nezne konzistencije i pokazuje tendenciju
da izdvaja serum,;

5. Inkubacioni period je nesto produZen. S druge strane, dodavanje stabili-
zatora — kremodana u koncentraciji od 0,3% i 0,5% je znatno poboljsalo konzi-
stenciju proizvoda.

Na osnovu ovih rezultata doSlo se do zakljutka da se poveéanje koli¢ine
suve materije mleka moZe posti¢i koriSéenjem obranog evaporiranog mleka.

Upotreba ovog proizvoda kao osnovne sirovine trebala bi da omoguéi da se
poveéa koli¢ina dodate fruktoze, a veéom koli¢inom belan¢evina (i suve materije
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u celini) da se poboljsa konzistencija gotovog proizvoda. Ovome cilju i pove-
¢anju stabilnosti koloidnog sistema trebalo je da doprinese i dodavanje kre-
modana.

Na osnovu brojnih prethodnih istrazivanja odluéili smo se za ovaj tehno-
loski proces: 1. Nezasladeno obrano zgusnuto mleko je posle termi¢ke obrade
na 95 °C ohladeno na temperaturu inkubacije na kojoj mu je dodato 5% é&iste
kulture za kiselo mleko. U meduvremenu pripremljen je Seéerni sirup na taj
naéin §to je u taéno odredenu koli¢inu vode dodata fruktoza i stabilizator. Pri
tome se vodilo ra¢una da se postigne takva koncentracija Seéera i stabilizatora
da, posle meSanja odredene koli¢ine sirupa s kiselim mlekom, proizvod sadrZi
24% fruktoze i 0,5%0 kremodana. Seéerni sirup je termiéki obraden na 90°C
u toku 10 minuta da bi se obezbedila higijenska ispravnost proizvoda. Posle
meSanja sirupa s kiselim mlekom dobijen je proizvod kojega su sastav i osobine
prikazani u tabeli 6.

Tabela 6

Rezultati ispitivanja obranog evaporiranog mleka i gotovog proizvoda sa 24% fruktoze
i 0,5° kremodana

: . Visko-

; Suva Specif. Kiselost : Laktoza
Bzerc materija tezina oT pH z::t;t 0/
Evaporirano
obrano mleko 20,005 1,0607 45 — 8,635 6,045
Gotov proizvod 40,910 1,162 144 5,1 184,4 —

Podaci prethodne tabele govore da se ovaj kiselo-mleéni proizvod odlikuje
velikom koli¢inom suve materije ¢€iji najveéi deo otpada na fruktozu. Druga
njegova karakteristika je visok sadrZaj sastojaka suve materije mleka. Visko-
zitet proizvoda je znatno povecan, Sto je znafajno ne samo zbog spoljnog utiska
veé i zbog toga 5to utite na ukupan oseéaj ukusa.

Medutim, u toku ovih eksperimenata nastao je problem pojave seruma
i izdvajanja pahuljica posle meSanja sirupa s kiselim mlekom, o &ijim je uzro-
cima veé bilo reé¢i. Imajué¢i u vidu da je koli¢ina vezane vode u proizvodu jedan
od bitnih é&inilaca za njegovu stabilnost a da koli¢ina solvatno vezane vode
zavisi i od temperature, izvrSeno je nekoliko prethodnih ogleda u kojima su
primenjene razli¢ite temperature kiselog mleka i sirupa prilikom mesanja. Pri
navedenom sastavu proizvoda zadovoljavajuéi rezultati su postignuti kada su
kiselo mleko i sirup imali temperaturu od 5—6 °C. Kiselo mleko pre dodavanja
sirupa bilo je dobre konzistencije bez izdvajanja seruma. U tom stadijumu
ukus kiselog mleka je bio sladak (zbog veée koli¢ine laktoze) i ne bas prijatan.
U toku hladenja sirupa doSlo je do znatnog poveéanja viskoziteta uz pojavu
zeliranja. I pored toga sirup se dobro mesao s kiselim mlekom a tom prilikom
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je obraé¢ena paznja da celokupna masa bude ujednaéenog sastava i osobina bez
prisustva gromuljica.

Dobiveni kiselo-mleéni proizvod odlikovao se veoma prijatno izraZenim
slatkim ukusom i dobrom ujednaéenom konzistencijom. Na ukus proizvoda
pozitivno je uticao i kremodan. Prilikom konzumiranja ukus proizvoda pod-
setao je na osvezavajuée bombone., Konzistencija odgovara konzistenciji redeg
meda i pokazuje izvesnu tegljivost. Logiéno je da se korekecija ukusa i mirisa
moZe izvriti dodavanjem razli¢itih aromati¢nih materija a izgled uno$enjem
dozvoljenih bojenih supstanci.

Rezimiraju¢i ostvarene rezultate moZe se re¢i da su ogledi bili uspesni jer
su omogucili proizvodnju novog kiselo-mleénog proizvoda mnogo veée trajnosti.
Svojim sastavom ovaj proizvod obezbeduje veliku energetsku i biolofku vred-
nost te moze biti veoma koristan u ishrani ljudi, &ju redovnu aktivnost karak-
teriSe dug i neprekidan intelektualni i fizi¢ki napor.

IzvrSene su serije ogleda radi ustanovljavanja tehnoloskih parametara pro-
izvodnje kiselo-mleénog proizvoda s fruktozom. Kao polazna sirovina sluzilo je
obrano i obrano zgusnuto mleko.

Zakljuéci

1. Koli¢ina fruktoze u obranom mleku ne sme prelaziti 10°% da bi se fermen-
tacija obavila u tehnolo3ki opravdanom trajanju (3—4 ¢&asa).

2. MeSanje sirupa fruktoze s kiselim mlekom dovodi do pojave pahuljica i
destabilizacije koloidnog sistema uz odvajanje seruma. Dodavanje stabili-
zatora (kremodana) u koncentraciji 0,3 i 0,5% znatno je poboljialo konzi-
stenciju proizvoda.

3. Najbolji rezultati dobijeni su me$anjem hladnog kiselog mleka (proizvede-
nog od zgusnutog obranog mleka) i termic¢ki obradenog i ohladenog sirupa
s dodatkom stabilizatora, tako da se dobije proizvod sa 40°o suve materije
i 24% fruktoze.

4. Organolepti¢ke osobine novog proizvoda su privlaéne za veéinu potrofada;
proizvod se odlikuje velikom energetskom i bioloSkom vredno$éu te mozZe
biti veoma koristan u ishrani ljudi ¢iju radnu aktivnost karakterife dug
i neprekidan intelektualni i (ili) fizi¢ki napor; trajnost proizvoda je produZena.

5. Rezultati ovoga rada predstavljaju doprinos razradi tehnologije za proiz-
vodnju sliénih kiselo-mleénih proizvoda; obogaéivanje asortimana ovih pro-
dukata uz rentabilno plasiranje obranog mleka.

6. U toku ispitivanja nametnuo se jo§ jedan interesantan problem koji se
odnosi na uticaj osmotskog pritiska na aktivnost mikroorganizama jogurtne
kulture. IstraZzivanja bi mogla da se usmere u pravcu iznalaZenja otpornijih
sojeva mikroorganizama jogurtne kulture prema osmotskom pritisku. Ako
se ima u vidu da u literaturi ima o tome veoma malo podataka, ispitivanja
u tom pravcu bila bi interesantna jer bi nauci i praksi dala veoma drago-
cena iskustva.
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FRUCTOSE ENRICHED YOGHURT

SUMMARY

Investigations were carried out in order to find out the process of pro-
duction of fructose enriched woghurt which is intended for people whose work-
ing activity is characterised by long and persistent intellectual and (or) physical
efforts.

Mixtures of milk with more than 10% fructose fermented very slowly
with yoghurt cultures.

Best results were obtained by acidifying evaporated skim milk with 5%
yoghurt cultures to which a concentrated solution of fructose containing 0,5%
of stabiliser (Cremodan) was added. Both, acidified evaporated skim milk and
fructose syrup, were brought to 5°C before thorough mixing, in order to
prevent serum separation.

The product was refreshing and pleasant for consumption. It contained
in average 40,9°0 TS, 24%s fructose. Physical characteristicts were: specific
density 1,162, viscosity 184 cP and pH 5,1 (titrable acidity 144 °T).
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