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Sazetalk

Radi veée potrodnje i pobolj¥anja kvalitete mljeénih deserata, danas se u
svijetu te3i smanjenju udjela masti i ugljikohidrata u korist bjelancevina u
tim proizvodima.

U ovom radu autori predlazu naéin pripreme fermentiranih voéno mljeénih
deserata od obranog i UF ugu$éenog obranog mlijeka, pripremu voénog jogurta
od mlijeka namijenjenog proizvodnji jogurta sa slojem voéne paste na povrsini
proizvoda te nadin pripreme slatkog aromatiziranog deserta od UF ugu¥éenog
obranog mlijeka uz upotrebu tekuceg sirila.

Miljeéni deserti pripremljeni s fruktozom i voénim aromama mogu se upo-
trebljavati za posebne namjene (u dijetnoj prehrani i prehrani dijabetifara).

Uvod

Promjene u naé¢inu Zivota donose izmedu ostalog i porast potraZnje za
gotovim jelima prikladnim za izravnu upotrebu. Sreéom mljekare ne za-
ostaju u pronalaZzenju moguénosti za proizvodnju novih mljeénih proizvoda
ili pojedinih sastojaka mlijeka, koji se upotrebljavaju u pripremi takvih
jela.

Isto tako, porastom Zivotnog standarda, raste i potreba za proirenjem
izbora mljeénih proizvoda u koje ubrajamo svakako i mljeéne deserte.

U svijetu je veé jako raSirena proizvodnja raznovrsnih slatkih, fermen-
tiranih i smrznutih mljeénih deserata u mljekarama (Mann, 1978; 1981).

U nas se u mljekarama proizvode razlidite vrste voénog jogurta, slado-
leda, a u novije vrijeme proizvodi se i mlje¢ni puding.

Dordevié isur. (1973.) predlazu proizvodnju pjenastih voéno-mljeénih
fermentiranih proizvoda, a Todori¢ i Savadinovié (1973.) zeliranih
mljeénih deserata, koji mogu biti sposobni za potro¥nju 10 do 20 dana ake
se ¢uvaju pri 4 do 69C.

Radi veée potroinje i poboljSanja kakvoée mljeénih deserata teZi se sma-
njenju udjela masti i ugljikohidrata u korist bjelandevina u tim proizvodi-
ma, a to isti¢e i ToSovic¢ (1981.). Zato se danas mnogi deserti pripremaju
od obranog mlijeka i mlijeka s poveéanom koli¢éinom bjelanéevina, Tako
Bakovié i Tratnik (1979.) predlaZu proizvodnju voénog jogurta iz
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ultrafiltriranog obranog (UF) mlijeka s pove¢anom koli¢inom mljeénih bje-
lanéevina.

Hermann i sur. (1981.) predlaZu proizvodnju deserta sli¢nog kvarku
iz UF obranog mlijeka obogaéenog sirutkinim bjelantevinama, a Tratnik
i Kr§ev (1983.) proizvodnju voénog jogurta iz obranog mlijeka obogace-
nog bjelanéevinama iz UF sirutke. Carié i sur. (1981.) obogacuje mlijeko
dodatkom sojinih bjelanéevina u proizvodnji sirnih namaza, a Dordevié¢
i sur. (1981.) predla?u proizvodnju slatkih krema i namaza od sirutke i ugu-
S¢ene sirutke.

Mljeéne deserte veée bjelancevinske i energijske vrijednosti za dijetnu
prehranu prikazuje Mann (1980.), a Pordevié¢ i sur. (1981.) predlazu
proizvodnju kiselo mljeénih proizvoda s fruktozom iz obranog i evaporiranog
obranog mlijeka za potrebe nekih kategorija potroSaca (bolesnika, rekonvale-
scenata i sl.).

Takoder se pazi i na produZenje odrzivosti tih proizvoda (Herrmann
1981.) kao i na njihovu mikrofloru (Von Otte i sur., 1979.; Kr&ev, 1983.).

Proizvodnju mljeénog deserta sliénog pudingu, pripremljenog mikrobnim
sirilom uz trajnost proizvoda od 10 dana pri 10°C, predlazu Herian i
Brezani (1981.).

Svrha je ovog rada u pronalazenju jednostavne pripreme slatkih i
fermentiranih mljeénih deserata vete hranjive vrijednosti kao i prosirenje
izbora tih proizvoda.

Materijal i metode rada
A) Mlijeko

Za pokuse pripreme mljeénih deserata upotrebljeno je:

a) obrano mlijeko, pasterizirano pri 74 °C/1,5 min u Radnoj organizaciji
(RO) »Dukat«, »Mljekare Zagreb« u Zagrebu;

b) UF ugus$éeno obrano mlijeko, na 1/2 pogetnog volumena postupkom
ultrafiltracije u modulu DDS-20-1,8 LAB s membranama tipa GR 6P, uku-
pne povriine 0,72 m?; i

¢) mlijeko pripremljeno za proizvodnju jogurta u RO »Dukat« u Zagrebu,

tipizirano na 2,8% mljefne masti, pomijeSano s 1%¢ mlijeka u prahu, pasteri-
zirano pri 74 °C/1,5 min i homogenizirano.

B) Mljeéni deserti

U ovom su radu pripremljeni ovi mljeéni deserti:
Fermentirani deserti od obranog i UF uguSéenog obranog mlijeka

Za pripremu tih deserata upotrebljeno je obrano i UF uguSé¢eno obrano
mlijeko i dodaci: Seéer (saharoza ili fruktoza), voéna pasta od banane ili pri-
rodna voéna aroma banane i tehni¢ka bakterijska kultura za jogurt (Lactoba-
cillus bulgaricus i Streptococcus thermophilus — 1:1), a za deserte od obranog
mlijeka upotrebljeni su stabilizatori (Zelatina i maidina).
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Fermentirani deserti od mlijeka pripremljenog za proizvodnju jogurta

Za pripremu tih deserata posluzilo je mlijeko za proizvodnju jogurta i do-
daci: Seéer (saharoza), stabilizalor, sredstvo za Zeliranje, voéna pasta od bo-
rovnice i tehni¢ka jogurtna kultura.

Slatki deserti od UF uguSéenog obranog mlijeka

Za pripremu tih deserata upotrebljeno je UF uguséeno obrano mlijeko i
dodaci: Se¢er (saharoza ili fruktoza), voéne arome (jagode i banane) i tekuéce
sirilo (jakosti 1:10.000).

U ovom su radu izvrSeni pokusi pripreme navedenih mljeénih deserata da
bi se ustanovile optimalne koii¢ine dodataka, kao i parametri tehnoloSkog toka
pripreme mlje¢nih deserata pozeljnih organoleptickih osobina.

C) Analitiéki postupci

Mlijeko — sastav mlijeka koje je posluZilo za pripremu mljeénih deserata
obraden je standardnim analiti¢kim postupecima:

-— ispitivanje sadrzaja masti Gerberovim postupkom; bjelandevine —
formol titracijom;

suha tvar — suSenjem pri 105 °C do konstantne tezine;

kiselost —Soxhlet-Henkelovim postupkom.

Mljeéni deserti — organolepti¢ko ocjenjivanje izvrsila je troélana komisija
bodovanjem do 20 bodova; kiselost fermentiranih mljeénih deserata odredena
je Soxhlet-Henkelovim postupkom (’SH), a kiselost slatkih mljeénih
deserata mjerenjem pH na pH-metru (Metrom E, 150 A).

Rezultati i razmatranje
Sastav i kiselost mlijeka, upotrebljenog u pokusima za pripremu mljeénih
deserata prikazuje tablica 1.

Tablica 1.
Kemijski sastav i kiselost mlijeka za pripremu mljeénih deserata

Obrano UF uguscéeno Mlijeko pripremljeno
mlijeko obrano mlijeko za proizvodnju jogurta
suha tvar (%) 7,74—7,81 11,65—11,97 11,3—12,3
mast (") 0,05—0,12 0,15— 0,45 28— 29
bjelanéevine (%) 2,97—3,05 6,18— 6,85 3,3— 3,7
kiselost (“SH) 7,1 —8,1 11,2 —12,6 7.6— 7,9

Priprema mlje¢nih deserata

U ovom radu iznosimo pripreme mlje¢nih deserata kojih su organoleptitke
osobine sasvim zadovoljile (postignuto je 17 do 20 bodova).
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Fermentirani mljeéni deserti od obranog mlijeka

U obrano mlijeko zagrijano do 80 °C doda se 0,3%0 Zelatine i 0,3%0 maidine
(prethodno otopljene u malo hladnog mlijeka) i nakon drzanja pri temperaturi
od 80 °C u trajanju od 40 min. ohladi do 42°C pa od njega pripreme pokusna
dva uzorka mljeénog deserta:

a) u prvi uzorak doda se 2% saharoze i 1°%o jogurtne tehnitke kulture i
nakon fermentacije u termostatu pri 42 °C do stvorene povoljne lzonzistencije
Coda ce u ohladeni uzorak 8% voéne paste od banane i gotovi proizvod ¢uva u
Liladioniku;

1) u drugi uzorak doda se 4% fruktoze, 0,05° voéne arome banane i 1%
‘ogurtne tehnitke kulture i nakon fermentacije u termostatu pri 42 °C do stvo-
rene povoljne konzistencije gotovi se proizvod ohladi i ¢uva u hladioniku.

Fermentacija navedenih mljeénih deserata trajala je 145 do 190 min, a
njihova kiselost odredena 24 sata nakon proizvodnje bila je 32 do 37 °SH. Cu-
vanjem deserata 3 dana pri temperaturi hladionika kiselost dostize vrijednost
od 37 do 44 °SH.

Fermentirani mljeéni deserti od UF uguséenog obranog mlijeka

Od UF ugus$éenog obranog mlijeka zagrijanog do 95 °C i ohladenog do 32 °C,
pripremljena su dva pokusna uzorka mlje¢nog deserta:

a) u prvi uzorak doda se 2% saharoze i 0,1%0 jogurtne tehni¢ke kulture i
nakon fermentacije u termostatu pri 32°C do stvorene povoljne konzistencije
doda se u ohladeni uzorak 8 voéne paste od banane i gotovi proizvod ¢uva
u hladioniku;

b) u drugi uzorak dodaje se 4% fruktoze, 0,05%0 voéne arome banane i 0,1%
jogurtne tehni¢ke kulture i nakon fermentacije u termostatu pri 32 °C do stvo-
rene povoljne konzistencije gotovi se proizvod ohladi i duva u hladioniku.

Fermentacija navedenih deserata trajala je 350 do 450 min., a kiselost de-
serata odredena 24 sata nakon proizvodnje bila je 30 do 459SH; &uvanjem
deserata 3 dana pri temperaturi hladionika, kiselost dostiZe vrijednosti 38 do
50 °SH.

Fermentirani mljecni deserti od mlijeka pripremljenog za proizvodnju jogurta

Mlijeko pripremljeno za proizvodnju jogurta grije se na 95 °C/20 min., hladi
i uz neprekidno mijeSanje dodaju mu se Secer i stabilizator (prethodno otoplje-
ni u malo hladnog mlijeka), a zatim u ohladeno mlijeko do 44 °C dodaju se
sredstva za Zeliranje i tehni¢ka jogurtna kultura.

Tako priprcmijena mjeSavina Zelira za 10 do 15 min. pri 44 °C pa se na
povrsinu proizvoda dovoljno &vrste konzistencije doda 8% voéne paste, i pro-
izvod stavi radi inkubacije u termostat pri 37 °C/80 min.

Tako pripremljeni desert je priviaénog izgleda, poZeljne konzistencije i
ugodne, slabo kisele arome jogurta te kiselosti od 17 do 20 °SH.
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Slatki mlje¢ni deserti od UF ugusSéenog obranog mlijeka

U UF ugu$éeno obrano mlijeko, zagrijano do 95°C i ohladeno do 37 °C,
doda se 4% Seéera (saharoze ili fruktoze), 0,05°/0 vo¢éne arome (banane ili ja-
gode) i 0,05% tekuéeg sirila (jakosti 1:10.000). Uzorci se stavljaju u termostat
pri 37 °C do stvorenog gela poZeljne konzistencije kada se gotovi proizvod ohladi
i éuva u hladioniku.

Tvorba gela pozeljne konzistencije trajala je 20 do 40 min., a pH deserata
kretao se od 5,7 do 6,7. PoZeljna konzistencija tih deserata o¢uvala se 2 dana
pri temperaturi hladionika, a duljim &uvanjem deserti poprimaju sirastu kon-
zistenciju.

Obrano mlijeko nije prikladno za pripremu te vrsti deserata.

Zakljuéak

Svi pokusnc pripremljeni mljeéni deserti odlikovali su se povoljnim orga-
noleptickim osobinama: fermentirani deserti — hladetinastom konzistencijom
poput one &vrstog jogurta, a slatki deserti — vrhnjastom konzistencijom, pri-
vlaénim izgledom, ugodnim okusom i aromom.

Deserti od obranog i UF uguscenog obranog mlijeka imali su manju kalo-
ritnu i veéu prehrambenu vrijednost od dosad proizvedenih deserata u nas.

Mljeéni deserti pripremljeni s fruktozom i voénim aromama mogu se upo-
trebiti za posebne namjene (za dijetnu prehranu i prehranu dijabeti¢ara).

Summary

In this paper is desribed preparation of fermented products from skim
milk or from UF concentrated skim milk. We have also desribed production
of yoghurt obtained from milk with fruit-paste layer on the top.

Sweet flavoured dairy desserts from UF-concentrated skim milk with
liquid rennet is also proposed.

Dairy desserts supplemented with fruit flavour and fructose insted of
saccharose are suggested for specicl purpose (dietetic and diabetic foods).
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