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Sažetak 

Radi veće potrošnje i poholjSanja kvalitete mlječnih deserata, danas se u 
svijetu teži smanjenju udjela masti i ugljikohidrata u korist bjelančevina u 
tim proizvodima. 

U ovom radu autori predlažu način pripreme fermentiranih voćno mlječnih 
deserata od obranog i UF ugušćenog obranog mlijeka, pripremu voćnog jogurta 
od mlijeka namijenjenog proizvodnji jogurta sa slojem voćne paste na površini 
proizvoda te način pripreme slatkog aromatiziranog deserta od UF ugušćenog 
obranog mlijeka uz upotrebu tekućeg sirila. 

Mlječni deserti pripremljeni s fruktozom i voćnim aromama mogu se upo­
trebljavati za posebne namjene (u dijetnoj prehrani i prehrani dijabetičara). 

Uvod 

Promjene u načinu života donose između ostalog i porast potražnje za 
gotovim jelima prikladnim za izravnu upotrebu. Srećom mljekare ne za­
ostaju u pronalaženju mogućnosti za proizvodnju novih mlječnih proizvoda 
ili pojedinih sastojaka mlijeka, koji se upotrebljavaju u pripremi takvih 
jela. 

Isto tako, porastom životnog standarda, raste i potreba za proširenjem 
izbora mlječnih proizvoda u koje ubrajamo svakako i mlječne deserte. 

U svijetu je već jako raširena proizvodnja raznovrsnih slatkih, fermen­
tiranih i smrznutih mlječnih deserata u mljekarama (M a n n, 1978; 1981). 

U nas se u mljekarama proizvode različite vrste voćnog jogurta, slado­
leda, a u novije vrijeme proizvodi se i mlječni puding. 

Đ o r đ e v i ć i sur. (1973.) predlažu proizvodnju pjenastih voćno-mlječnih 
fermentiranih proizvoda, a T o d o r i ć i S a v a d i n o v i č (1973.) želiranih 
mlječnih deserata, koji mogu biti sposobni za potrošnju 10 do 20 dana ako 
se čuvaju pri 4 do 6 °C. 

Radi veće potrošnje i poboljšanja kakvoće mlječnih deserata teži se sma­
njenju udjela masti i ugljikohidrata u korist bjelančevina u tim proizvodi­
ma, a to ističe i T o š o v i ć (1981.). Zato se danas mnogi deserti pripremaju 
od obranog mlijeka i mlijeka s povećanom količinom bjelančevina. Tako 
B a k o v i ć i T r a t n i k (1979.) predlažu proizvodnju voćnog jogurta iz 
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ultrafiltriranog obranog (UF) mlijeka s povećanom količinom mlječnih bje­
lančevina. 

H e r m a n n i sur, (1981.) predlažu proizvodnju deserta sličnog kvarku 
iz UF obranog mlijeka obogaćenog sirutkinim bjelančevinama, a T r a t n i k 
i K r š e v (1983.) proizvodnju voćnog jogurta iz obranog mlijeka obogaće­
nog bjelančevinama iz UF sirutke. C a r i ć i sur. (1981.) obogaćuje mlijeko 
dodatkom sojinih bjelančevina u proizvodnji sirnih namaza, a Đ o r đ e v i č 
i sur. (1981.) predlažu proizvodnju slatkih krema i namaza od sirutke i ugu-
šćene sirutke. 

Mlječne deserte veće bjelance vinske i energijske vrijednosti za dijetnu 
prehranu prikazuje M a n n (1980.), a D o r đ e v i ć i sur. (1981.) predlažu 
proizvodnju kiselo mlječnih proizvoda s fruktozom iz obranog i evaporiranog 
obranog mlijeka za potrebe nekih kategorija potrošača (bolesnika, rekonvale­
scenata i si.). 

Također se pazi i na produženje održivosti tih proizvoda ( H e r r m a n n 
1981.) kao i na njihovu mikrofloru (Von O t t e i sur., 1979.; K r š e v, 1983.). 

Proizvodnju mlječnog deserta sličnog pudingu, pripremljenog mikrobnim 
sirilom uz trajnost proizvoda od 10 dana pri 10 *C, predlažu H e r i a n i 
B r e z a n i (1981.). 

Svrha je ovog rada u pronalaženju jednostavne pripreme slatkih i 
fermentiranih mlječnih deserata veće hranjive vrijednosti kao i proširenje 
izbora tih proizvoda. 

Materijal i metode rada 

A) M l i j e k o 

Za pokuse pripreme mlječnih deserata upotrebijeno je: 
a) obrano mlijeko, pasterizirano pri 74 "0/1,5 min u Radnoj organizaciji 

(RO) »Dukat«, »Mljekare Zagreb« u Zagrebu; 
b) UF ugušćeno obrano mlijeko, na 1/2 početnog volumena postupkom 

ultrafiltracije u modulu DDS-20-1,8 LAB s membranama tipa GR 6P, uku­
pne površine 0,72 m^; i 

c) mlijeko pripremljeno za proizvodnju jogurta u RO »Dukat« u Zagrebu, 
tipizirano na 2,8 /̂0 mlječne masti, pomiješano s iVo mlijeka u prahu, pasteri­
zirano pri 74 "C/1,5 min i homogenizirano. 

B ) M l j e č n i d e s e r t i 

U ovom su radu pripremljeni ovi mlječni deserti: 

Fermentirani deserti od obranog i UF ugušćenog obranog mlijeka 

Za pripremu tih deserata upotrebijeno je obrano i UF ugušćeno obrano 
mlijeko i dodaci: šećer (saharoza ili fruktoza), voćna pasta od banane ili pri­
rodna voćna aroma banane i tehnička bakterijska kultura za jogurt (Lactoba­
cillus hulgaricus i Streptococcus thermophilus — 1:1), a za deserte od obranog 
mlijeka upotrebijeni su stabilizatori (želatina i maidina). 
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Fermentirani deserti od mlijeka pripremljenog za proizvodnju jogurta 

Za p r i p r e m u t ih desera ta poslužilo je mlijeko za proizvodnju jogur t a i do­
daci: šećer (saharoza), stabilizator, sredstvo za želiranje, voćna pas ta od bo­
rovnice i t ehn ička jogur tna ku l tu ra . 

Slatki deserti od UF ugušćenog obranog mlijeka 

Za p r i p r e m u tih desera ta upotrebl jeno je UF ugušćeno obrano mli jeko i 
dodaci: šećer (saharoza ili i ruktoza) , voćne arome (jagode i banane) i tekuće 
sirilo (jakosti 1:10.000). 

U ovom su r a d u izvršeni pokusi p r ip reme navedenih mlječnih dese ra ta da 
bi se us tanovi le op t imalne količine dodataka, kao i pa rame t r i tehnološkog toka 
p r ip reme mlječnih desera ta poželjnih organolept ičkih osobina. 

C) A n a l i t i č k i p o s t u p c i 

Mlijeko — sas tav mli jeka koje je poslužilo za p r ip remu mlječnih desera ta 
obrađen je s t a n d a r d n i m anal i t ičkim postupcima: 

— ispi t ivanje sadržaja mast i G e r b e r o v i m pos tupkom; bje lančevine — 
formol t i t rac i jom; 

suha t va r — sušenjem pr i 105 "C do kons tan tne težine; 
kiselost — S o X h 1 e t -H e n k e l o v i m postupkom. 

Mlječni deserti — organolept ičko ocjenjivanje izvršila je t ročlana komisija 
bodovanjem do 20 bodova; kiselost fe rment i ran ih mlječnih desera ta određena 
je S o X h 1 e t -H e n k e l o v i m pos tupkom ("SH), a kiselost s la tkih mlječnih 
deserata mjeren jem p H na pH-me t ru (Metrom E, 150 A). 

Rezultati i razmatranje 

Sastav i kiselost mlijeka, upotrebl jenog u pokusima za p r i p r e m u mlječnih 
deserata p r ikazu je tabl ica 1. 

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

O b r a n o U F ugušćeno Mli jeko p r i p r e m l j e n o 
ml i jeko ob rano ml i j eko za p ro izvodn ju j o g u r t a 

suha t v a r ("/o) 7,74—7,81 11,65—11,97 11,3—12,3 
m a s t (Vo) 0,05—0,12 0,15— 0,45 2,8— 2,9 
b je l ančev ine ("M 2,97—3,05 6,18— 6,85 3,3— 3,7 
kiselost f'SH) 7,1 —8,1 11,2 —12,6 7,6— 7,9 

Priprema mlječnih deserata 

U ovom r a d u iznosimo p r ip reme mlječnih deserata kojih su organolept ičke 
osobine sasvim zadovolji le (postignuto je 17 do 20 bodova). 
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Fermentirani mlječni deserti od obranog mlijeka 

U obrano mlijeko zagrijano do 80 "C doda se 0,3"/o želatine i 0,3*'/o maidine 
(prethodno otopljene u malo hladnog mlijeka) i nakon držanja pri temperaturi 
od 80 ^C u trajanju od 40 min. ohladi do 42^0 pa od njega pripreme pokusna 
dva uzorka mlječnog deserta; 

a) u prvi uzorak doda se 2̂ /o saharoze i l'̂ /o jogurtne tehničke kulture i 
nairon fermentacije u termostatu pri 42 "C do stvorene povoljne konzistencije 
coda ce u ohlađeni uzorak 8% voćne paste od banane i gotovi proizvod čuva u 
liladloniku; 

b) u drugi uzorak doda se 4% fruktoze, 0,05 /̂0 voćne arome banane i P/o 
^ogurtne tehničke kulture i nakon fermentacije u termostatu pri 42 ^C do stvo­
rene povoljne konzistencije gotovi se proizvod ohladi i čuva u hladioniku. 

Fermentacija navedenih mlječnih deserata trajala je 145 do 190 min., a 
njihova kiselost određena 24 sata nakon proizvodnje bila je 32 do 37 ^SK. Ču­
vanjem deserata 3 dana pri temperaturi hladionika kiselost dostiže vrijednost 
od 37 do 44 «SH. 

Fermentirani mlječni deserti od UF ugušćenog obranog mlijeka 

Od UF ugušćenog obranog mlijeka zagrijanog do 95 ^C i ohlađenog do 32 **C, 
pripremljena su dva pokusna uzorka mlječnog deserta: 

a) u prvi uzorak doda se 2% saharoze i 0,1 Vo jogurtne tehničke kulture i 
nakon fermentacije u termostatu pri 32 *C do stvorene povoljne konzistencije 
doda se u ohlađeni uzorak BVo voćne paste od banane i gotovi proizvod čuva 
u hladioniku; 

b) u drugi uzorak dodaje se 4Vo fruktoze, 0,05Vo voćne arome banane i 0,1̂ /̂0 
jogurtne tehničke kulture i nakon fermentacije u termostatu pri 32 "C do stvo­
rene povoljne konzistencije gotovi se proizvod ohladi i čuva u hladioniku. 

Fermentacija navedenih deserata trajala je 350 do 450 min., a kiselost de­
serata određena 24 sata nakon proizvodnje bila je 30 do 45*SH; čuvanjem 
deserata 3 dana pri temperaturi hladionika, kiselost dostiže vrijednosti 38 do 
50 «SH. 

Fermentirani mlječni deserti od mlijeka pripremljenog za proizvodnju jogurta 

Mlijeko pripremljeno za proizvodnju jogurta grije se na 95 "C/20 min., hladi 
i uz neprekidno miješanje dodaju mu se šećer i stabilizator (prethodno otoplje­
ni u malo hladnog mlijeka), a zatim u ohlađeno mlijeko do 44 °C dodaju se 
sredstva za želiranje i tehnička jogurtna kultura. 

Tako pripremljena mješavina želira za 10 do 15 min. pri 44 °C pa se na 
površinu proizvoda dovoljno čvrste konzistencije doda 8"/o voćne paste, i pro­
izvod stavi radi inkubacije u termostat pri 37 •'C/SO min. 

Tako pripremljeni desert je privlačnog izgleda, poželjne konzistencije i 
ugodne, slabo kisele arome jogurta te kiselosti od 17 do 20 '̂ SH. 
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Slatki mlječni deserti od UF ugušćenog obranog mlijeka 

U UF ugušćeno obrano mlijeko, zagri jano do 95 "C i ohlađeno do 37 '^C, 
doda se 4Vo šećera (saharoze ili fruktoze), 0,05^/0 voćne a rome (banane ili j a ­
gode) i 0,05**/o tekućeg sir i la (jakosti 1:10.000). Uzorci se s tavl ja ju u t e rmos ta t 
p r i 37 "C do s tvorenog gela poželjne konzistencije kada se gotovi proizvod ohladi 
i čuva u h ladioniku. 

Tvorba gela požel jne konzistencije t ra ja la je 20 do 40 min., a pH desera ta 
k re tao se od 5,7 do 6,7. Požel jna konzistencija t ih desera ta očuvala se 2 d a n a 
p r i t empe ra tu r i h ladionika , a dulj im čuvanjem deser t i popr imaju s i ras tu kon­
zistenciju. 

Obrano mli jeko ni je p r ik l adno za p r ip remu te vrs t i deserata . 

Zaključak 

Svi pokusno p r ip r eml j en i mlječni desert i odlikovali su se povoljnim orga-
nolept ičkim osobinama: fe rment i ran i desert i — hlade t inas tom konzistencijom 
poput one čvrs tog jogur ta , a s latki desert i — vrhn jas tom konzistencijom, p r i ­
vlačnim izgledom, ugodn im okusom i aromom. 

Desert i od obranog i U F ugušćenog obranog mli jeka imal i su manju ka lo ­
r ičnu i veću p r e h r a m b e n u vri jednost od dosad pro izvedenih desera ta u nas . 

Mlječni deser t i p r ip reml jen i s fruktozom i voćnim a r o m a m a mogu se u p o -
trebi t i za posebne n a m j e n e (za di jetnu p r e h r a n u i p r e h r a n u dijabetičara) . 

Summary 

In this paper is desrihed preparation of fermented products from skim 
milk or from UF concentrated skim milk. We have also desrihed production 
of yoghurt obtained from milk with fruit-pasta 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 special purpose (dietetic and diabetic foods). 
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