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Uvod 
Proizvodnja jogurta zauzima veoma značajno mjesto u industrijskoj pro

izvodnji mlječnih proizvoda kako u svijetu, tako i u nas. 
Potrošnja ovog proizvoda je u stalnom porastu, a uporedo s ovim prime-

ćuju se i povećani zahtjevi na njegov kvalitet. Kao jedna od veoma važnih 
komponenata kvaliteta, pored ostalih je i konzistencija proizvoda. Veoma če
sto, bilo kao posljedica manjeg sadržaja suhe materije u mlijeku, ili nekog 
drugog faktora, u tehnološkom procesu izrade, ne uspijeva se u industrijsko] 
proizvodnji postići željena i zadovoljavajuća konzistencija, pa se proizvođači 
najčešće odlučuju ovaj nedostatak u kvalitetu eliminirati dodatkom punoma-
snog ili obranog mlječnog praha. 

Ispitivali smo stoga kako je i u kojoj mjeri mlječni prah dodat u mlijeko 
za proizvodnju jogurta uticao na neke od osobina jogurta nakon završene 
fermentacije, njegovu trajnost i ekonomsku opravdanost. 

Materijal i metode 

Ispitivanja su izvršena u Novosadskoj mljekari. Za proizvodnju jogurta 
korišteno je kravlje mlijeko, pasterizirano na SO'̂ C, a potom termički obrađeno 
na 95^0 u vremenu od 20—30 minuta. Prethodno je izvršen biotest i kemijskom 
analizom utvrđeno da mlijeko sadrži 3,2 /̂0 masti, kiselinski stepen iznosi 6,2"SH, 
dok je specifična težina mlijeka iznosila 1.0290. Jogurt je proizveden po uobiča
jenom tehnološkom postupku, inkubiran sa 2% kulture na temperaturi 42^0. 
Da bi se osigurao manimalni utjecaj uslova i tehnološkog procesa, od istog 
mlijeka, po istoj tehnologiji i u istim uslovima proizveden je jogurt: 

— bez dodatka mlječnog praha, 
— sa dodatkom obranog mlječnog praha od 0,5"/o, l"/o, 2 /̂o, 3Vo. 
Izvršili smo fizičko-kemijske analize i organoleptičku ocjenu i to odmah 

po završenoj fermentaciji i hlađenju, a zatim svakog dana do 5 dana starosti 
proizvoda kontroliran je samo stepen kiselosti i izvršena je organoleptička 
ocjena. 

Od fizičko-kemijskih analiza ispitivana je: 
— titraciona kiselost po metodi Soxhlet-Henkel 
— suha materija, standardnom metodom, sušenjem na 105"C 
— specifična težina, piknometrom na 15" C 
— viskozitet izražen u ep, viskozimetrom po Höppler-u na 20"C. 
Prilikom ustanovljavanja kvaliteta jogurta na osnovu organoleptičke ocje

ne, ocjenjena su ona svojstva i korišten je sistem koji primjenjuje ocjenjiva
čka komisija na Međunarodnom poljoprivrednom sajmu u Novom Sadu. U 
organoleptičkom ocjenjivanju učestvovali su i stručnjaci Tehnološkog fakulteta 
— Zavoda za mlijeko Novi Sad. 

Ispitivanja smo ponovili 3 puta, a prikazani rezultati su pokazali prosječne 
vrijednosti svih ponavljanja. 

* Referat održan na XVII Seminaru za mljekarsku industriju, Zagreb, 1979. 
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Rezultati ispitivanja i razmatranja 

Rezultati ispitivanja kiselinskog stepena posle 5 dana čuvanja prikazani su 
u tabeli 1. i u dijagramu 1, a intenzitet porasta ispitanih uzoraka po terminima 
prikazuje tabela 2. Mlječni prah imao je veoma intenzivan utjecaj na brži 
porast kiselosti već u toku procesa fermentacije, a isto se nastavilo i kasnije 
za vrijeme čuvanja gotovog proizvoda, što se iz prikazanih podataka jasno 
može uočiti. Zavisno od količine dodatog praha, uporedo se povećavao kiselin-
ski stepen jogurta, i to u tolikoj mjeri da se s količinom od 3"/o već drugog 
dana poslije proizvodnje postiže gotovo granična vrijednost kiselosti od 
44,8^811. Pri korištenju mlječnog praha P/o ili više od l'V'o jogurt brzo postiže 
visoke kiselosti, tako da već četvrtog dana kiselinski stepen je iznad 45*'SH. 
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Tabela 1 

Rezultati anaJisa kiselosti jofirurta u "SM sa različitim koJičinariia dođatos 
mlječnog praha za period čuvanja od J—5 dana, 

Dodata ] koti-
eč. 

K i s e 1 o s t u °SH 
čina ml j 
p r a h a u 

koti-
eč. posli je 

f e rmen tac i j e 1 d sn 2 d a n 3 dan 4 d a n 5 d a n 

_ 34,8 37,4 40.2 41.8 42,3 43,4 
0.5 33,1 36,2 39,2 42,0 43.2 44,2 
1 32,8 37,6 40,5 42,4 45,4 47,2 
2 33.6 38.0 41,8 43,4 45,8 48,8 
3 34.3 42,6 44,8 48,5 51,6 56,2 

Tabela 2 
Intenzitet porasta kiselosti jogurta pri različitim kolteirsama 

dodatog mlječrog praha za pcrioc' čuvanja od 1—5 dana 

Količina do
datog mlječ. 
praha u "/m 

Početna 
kiselost 
u °SH ^P' aps. u "Ai aps. u "/" i p s 

c- dana 
ans. u "A 

- 34,8 2,6 7.46 5.4 15,51 7.0 20,11 7,5 21.55 8,6 24.71 
0,5 33.1 3.1 9.36 6,1 18,42 8,9 26,88 10,1 30,51 11,1 33,53 
1 32,8 4,8 14,63 7,7 23,47 9.6 29.26 12,6 38,41 14,4 ^̂ :3,90 
2 33,6 4,4 13,09 8,2 24,40 9 8 29.16 13,2 39.28 15,2 45,23 
3 34,3 8,3 24,19 10,5 30,61 14,2 41.39 17,3 50,43 21,9 63.84 

Kod jogur t a bez dodatka mlječnog p r aha za ispi t ivani period od 5 dana, 
kiselost je ukupno porasla za 8,6^8^1, sa 0,5'Vo dodatog mlječnog p r aha za 
11,10SH, sa iVo za 14,4*'SH, sa 2'Vfl za 15,2^51-1 i sa 3«/o za 21,9''SH. 

Ovi podaci upućuju koliko se nega t ivno odražava prisustvo mlječnog 
p raha na t ra jnos t proizvoda i da veća količina od l^/o ozbiljno ugrožava kval i te t 
zbog naglog povećanja kiselinskog stepena, j e r je gornja granica po P rav i ln iku 
o kval i te tu mli jeka i mlječnih proizvoda 45*'SH. 

Ovdje t r eba istaći da su uslovi držanja bili u kons tan tnora t e m p e r a t u r n o m 
režiinu od 4—6*'C, što svakako gotovo n ikada nije moguće obezbediti u d is t r i 
buciji i na samom tržištu. Stoga je sasvim rea lno pre tpos tavl ja t i da bi ovi 
podaci bili još nepovoljniji u uslovima prodaje , pa je opasnost koriš'^enja mlječ
nog p r a h a u cilju poboljšanja suhe mater i je , odnosno viskoziteta u supro t 
nom efektu u odnosu na gornje granice kiselosti ovog proizvoda, p redviđene 
pravi ln ikom. 

Specifična težina, što je i sasvim razumlj ivo, bila je u porastu s razmerno 
s adekva tnom količinom dodatnog p r a h a (tabela 3.) i k re ta la se od 1.0300 do 
1.0421. tako da je jogur t sa 3"/o dodatog p r a h a imao znatno veću specifičnu 
težinu od jogur ta koji je proizveden od mli jeka bez obogaćenja mljecnim 
prahom. 

Podaci o sadržaju suhe mater i je u ispi t ivanim g rupama , tabela 3. pokazuju 
da je sadržaj ukupne suhe mater i je povećan doda tkom mlječnog p r a h a od 
0.5'Vo za 4,13'Vo, kod dodatog P/o p r aha iznosi 8*̂ /o, kod 2"/o povećanje u k u p n e 
suhe mater i j e je ISjlP/o, dok količina od 3"/o povećava suhu mate r i ju za 
22,02"/(). 
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Tabela 3 
IPregied rezultata tizikalno-keraijskih analiza jogurta sa različitim količinama 

dođatog niiječnog praha 
Kol ič ina U k u p n o 
dodatO'g 
inl ječ. p r a h a 

Speci f ična 
t ež ina 

s u h e m a 
te r i je I n d e x Viskozi te t 

u ep 
I n d e x 

u "/o u 'Vü 

- 1,0300 11,4541 100 216,16 100 
0,5 1,0316 11,9273 104,13 345,75 159,95 
1 1,0341 12,3747 108,03 360,05 166,56 
2 1,0390 13,1857 115,11 460,53 213,05 
3 1,0421 13,9765 122,02 604,18 279,50 

Jedno od važnih injeri la kod ocjenjivanja konzistencije preds tavl ja v i 
skozitet, a posebno je viskozi tet značajan ako je u p i tanju potrošač kao ocje
njivač kval i te ta . Pot rošači t raže što viskozniji fei-mentirani proizvod i baš 
ova osobina jogur ta je možda prvo što privlači ili odbija, odnosno daje ovom 
proizvodu veću ili man ju komiercijalnu vrijednost. Danas će se na t ržiš tu 
manje zapaziti nedos ta tak t ipične arome ili oicusa, ali ako jogur t nemia odgo
varajući viskozitet onda se to sma t ra ozbiljnim nedostatkomi, te t akav p ro 
izvod slabije prolazi na t ržiš tu. Ovo svakako preds tavl ja vel ik problem p r o 
izvođačima fe rmen t i r an ih proizvoda, a posebno iz razloga što su svi proizvodi 
g rupe fe rment i ran ih proizvoda visoko akumula t ivni , pa je cilj svake ml jekare 
da baš ova g rupa miječnih proizvoda bude što više zastupl jena u s t ruk tu r i 
asor t imana. 

Faktor i koji ut ječu na povećanje viskoziteta, dobro su poznati (kvali tet 
mlijeka, izbor ku l tu re , te rmička obrada mlijeka, tehnološki proces izrade i 
dr.), među t im posl jednjih godina sve više se u industr i jskoj proizvodnji re la
t ivno teško uspjeva kod fe rment i ran ih proizvoda postići zadovoljavajući v i 
skozitet. Između ostalog najčešći uzroci leže p rvens tveno u slabom kval i te tu 
mli jeka i suviše in tenz ivnom inehaničkom t r e tmanu u toku procesa proizvod
nje. Proizvođači s toga pr ib jegavaju da mlijeko namijenjeno proizvodnji jogur ta 
obogaćuju p rahom, ne sagledavajući u kolikoj mjeri mlječni p r ah doprinosi 
da se osnovni i t ipični kva l i te t jogur ta promijeni . 

Viskozitel. p r ikazan u tabel i 3. ispitan po metodi Höppler -a iz računat je 
po formuli : ]] ----- K x t x (Dk — Dj) 
gdje je 
\] ^^ viskozitet j o g u r t a 
K = kons tan ta kugl ice 
t = vr i jeme 
Dk =-̂  specifična težina kuglice 
Dj = specifična težina jogur t a 

Pri loženi rezul ta t i veoma ja.sno pokazuju s r azmeran porast viskoziteta u 
odnosu na dodate količine mijeenog praha . 

Jogu r t 3 na jveć im doda t im količinama imao je i najpovoljnij i viskozitet. 
Organolept ička ocjena uz analize porasta kiselosti dala je najbolji uvid u 

opravdanos t i dodavan ja mlječnog praha, u proizvodnji jogur ta , što se iz p r i 
ložene tabele 4. može odrnah lako konstat i ra t i . Već kod na jmanje količine 
dođatog mli jeka u p r a h u od 0, 5"/o primjećuje se deformacija arome. Kod koli
čine od l"/o a roma po tpuno nestaje, a kod većih količina jogur t dobije j ednu 
s t r anu i nep r i j a tnu a romu. 
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Tabela 4 
Organoleptička ocjena kvaliteta jogurta sa različitim količinama dodatog 

mlječnog praha 
Maks ima ln i Kol ič ina doda tog ml j ečnog p r a h a u o/o 
broj poena — 0,5 1 2 3 

opći izgled 1 0,5 1 1 1 1 
konzis tenc i ja 6 4,0 4,5 4,5 5,5 5,5 
boja 1 1 1 1 1 1 
mi r i s 2 2 2 2 2 2 
okus 10 9 7 5,0 3,0 2 
u k u p n o : 20 16,5 15,5 13,5 12,5 11,5 

Okus jogur ta , slično kao i aroma, zna tno se mijenja pod utjecajem dodat ih 
količina mlječnog praha . Jogur t sa sadrža jem od l'Vo p r a h a pokazivao je već 
veoma osjetne promjene okusa, koji je bio ne t ip ičan i sladak, da bi jogur t sa 
3"/o potpuno izmjenio i a romu i okus te je izgledalo da se radi o potpuno ra 
zličitom fe rment i ranom proizvodu. 

Svi uzorci gdje je korišteno mli jeko u p r a h u zavisno od koncentraci je 
ispoljavali su veoma značajne promjene a rome i okusa. Opći izgled je bio 
bolji u jogur tu sa dodatkom praha , a isto t ako i konzistencija koja je, kako se 
i očekivalo, bila vidno bolja od konzistencije j ogu r t a bez dodatka mlječnog 
praha . 

U boji proizvoda nije bilo zapaženo nek ih b i tn ih razlika. 
Računajući cenu obranog mli jeka u p r a h u na t ržiš tu od cea 18.00 d ina ra 

po 1 kg, proizlazi da dodavajući mlječni p rah , 1 l i tar j ogur t a poskupljuje, kod 
dodate količine od 0,5*̂ /0 za 0,09 d inara , kod l^/o za 0,18 dinara , kod 2"/o za 
0,36 d inara , ili kod 3*Vo za 0,54 dinara , a što na prosječnu godišnju proizvodnju 
od 6,000.000 l i tara , odnosi cea 1,000.000.00 d inara , ako bi se koristilo samo P/o 
mli jeka u p r ahu . 

Zaključak 
Ispi t ivanje o efektima korištenja obranog mlječnog p raha u proizvodnji 

jogur ta pokazala su slijedeće: 
1. Obran i mlječni p rah korišten kao doda tak ml i jeku za proizvodnju jogur ta 

povećava suhu mater i ju , specifičnu težinu i zna tno utječe n a povoljniji 
viskozitet proizvoda. 

2. Utjecaj dodatog mlječnog p r aha na brz inu poras ta kiselosti j ogur t a u toku 
čuvanja na 4—6^0 je toliko intenzivan, da ubrzo proizvod dost igne gra 
ničnu vri jednost od 45^811, čime mu se u mnogome skraćuje rok upotrebe. 

3. Mlječni p r a h nadal je veoma ozbiljno utječe na a romu i okus proizvoda i 
sve količine iznad l'*Ai potpuno el iminišu t ipičnu a romu i daju jak s ladak 
okus. 

4. Ovaj pos tupak u tehnološkom procesu, poskupl juje proizvodnju od 0,09 do 
0,54 d ina ra po 1 l i t ru jogurta , zavisno od količine mli jeka u p r a h u koji se 
dodaje u mlijeko. 

5. Iz svega proizlazi da u cilju poboljšanja viskozi te ta jogur ta , t r eba korist i t i 
p r io r i t e tno sve tehnološke faktore, vrš i t i p r av i l an izbor sirovine, a mlječni 
p r a h ostaje kao posljednja mjera koju t reba pr imjeni t i uz poseban oprez, a 
u maks imalno j količini od 0,5"/o. 

L i t e r a t u r a 
1 BABIC I., PETRiClĆ A.: Uticaj dodatog mlečnog praha i kultura na neka svoj

stva jogurta. Mljekarstvo 16 (4) 1966. 
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