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Uvod

Proizvodnja jogurta zauzima veoma znacajno mjesto u industrijskoj pro-
izvodnji mljeénih proizvoda kako u svijetu. tako i u nas.

Potrosnja ovog proizvoda je u stalnom porastu, a uporedo s ovim prime-
éuju se i povecani zahtjevi na njegov kvalitet. Kao jedna od veoma vaZnih
komponenata kvaliteta, pored ostalih je i konzistencija proizvoda. Veoma Ce-
sto, bilo kao posljedica manjeg sadrzaja suhe materije u mlijeku, ili nekog
drugog faktora, u tehnoloskom procesu izrade, ne uspijeva se u industrijsko)
proizvodnji postiéi Zeljena i zadovoljavajuc¢a konzistencija, pa se proizvodati
najéesée odluéuju ovaj nedostatak u kvalitetu eliminirati dodatkom punoma-
snog ili obranog mljeéneg praha.

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

Materijal i metede

Ispitivanja su izvrSena u Novosadskoj mljekari. Za proizvodnju jogurta
koristeno je kravlje mlijeko, pasterizirano na 80°C, a potom termiéki obradeno
na 95°C u vremenu od 20—30 minuta. Prethodno je izvrien biotest 1 kemijskom
analizom utvrdeno da mlijeko sadrzi 3,2°/0 masti, kiselinski stepen iznosi 6,2'SH,
dok je specifi¢na tezina mlijeka iznosila 1.0290. Jogurt je proizveden po uobic¢a-
jenom tehnoloskom postupku, inkubiran sa 2% kulture na temperaturi 42°C.
Da bi se osigurao minimalni utjecaj uslova i tehnoloskog procesa, od istog
mlijeka, po istoj tehnologiji i u istim uslovima proizveden je jogurt:

— bez dodatka mljeénog praha,

— sa dodatkom obranog mlje¢nog praha od 0,5%, 1%, 2%, 3%o.

Izvrsili smo fizicko-kemijske analize i organolepti¢ku ocjenu i to odmah
po zavrSenoj fermentaciji i hladenju, a zatim svakog dana do 5 dana starosti
proizvoda kontroliran je samo stepen kiselosti i izvrSena je organolepti¢ka
ocjena.

Od fizitko-kemijskih analiza ispitivana je:

— titraciona kiselost po metodi Soxhlet-Henkel

— suha materija, standardnom metodom, suSenjem na 105°C

— specifiéna tezina, piknometrom na 15° C

— viskozitet izraZen u cp, viskozimetrom po Hoppler-u na 20°C.

Prilikom ustanovljavanja kvaliteta jogurta na osnovu organolepti¢ke ocje-
ne, ocjenjena su ona svojstva i koristen je sistem koji primjenjuje ocjenjiva-
¢ka komisija na Medunarodnom poljoprivrednom sajmu u Novom Sadu. U
organolepti¢kom ocjenjivanju ucestvovali su i stru¢njaci Tehnoloskog fakulteta
— Zavoda za mlijeko Novi Sad.

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

+# Referat odrfan na XVII Seminaru za mljekarsku industriju, Zagreb, 19379.
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Rezultati ispitivanja i razmatranja

Rezultati ispitivanja kiselinskog stepena posle 5 dana ¢uvanja prikazani su
u tabeli 1. i u dijagramu 1, a intenzitet porasta ispitanih uzoraka po terminima
prikazuje tabela 2. Mlje¢ni prah imao je veoma intenzivan utjecaj na brzi
porast kiselosti ve¢ u toku procesa fermentacije, a isto se nastavilo i kasnije
za vrijeme cuvanja gotovog proizvoda, Sto se iz prikazanih podataka jasno
mozZe uoditi. Zavisno od koli¢ine dodatog praha, uporedo se poveéavao kiselin-
ski stepen jogurta, i to u tolikoj mjeri da se s koli¢inom od 3" ve¢ drugog
dana poslije proizvodnje postize gotovo graniéna vrijednost kiselosti od
44 8°SH. Pri koristenju mljeénog praha 1" ili vise od 1% jogurt brzo postize
visoke kiselosti, tako da ve¢ ¢etvrtog dana kiselinski stepen je iznad 45'SH.
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Tabeia 1

Rezultati analiza Kkiselosti joguria u °SH sa razliditim keolidinania dedatog ohranop
mijeénog praha za period fuvanja od 1—35 danz

Dodata koli- Kiselost u °SH

¢ina mljec. T

e S E‘é’;ﬂ;gtacﬁe 1 dan 2 dan 3 dan 4 dan 5 dan
- 34,8 37.4 40.2 41.8 423 434
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 41.8 434 45,8 488
3 343 42,6 448 48.5 51,6 56,2

Tabela 2

Intenzilei porasta kiselosti jogurta pri razligitim kolifdinama
dodatog mljeérog praha za period ¢uvanja od 1—5 dana

Kolicina do- Pocetna 1 G 2 i 5 dana

datog mlje¢. kiselost ; o 9 g e o

praha u 00 u OSH ps. u Y aps. u " aps. u "s  aps. u % aps. u "
= 34,8 26 1746 54 1551 7.0 20,11 7,5 21,55 86 24,71
0,5 33.1 3.1 936 6,1 1842 89 2688 10,1 30,51 11,1 233,53
1 32,8 48 1463 7.7 ©347 96 2926 12,6 3341 144 4390
2 33,6 44 1309 82 2440 98 29.16 132 3928 15,2 45,23
3 34,3 83 2419 10,5 30,61 14,2 4139 173 50,42 219 063,84

Kod jogurta bez dodatka mlje¢nog praha za ispitivani period od 5 dana,
kiselost je ukupno porasla za 8,6°SH, sa 0,50 dodatog mljefnog praha za
11,1°SH, sa 1% za 14,4°SH. sa 2"/n za 15,2°SH i sa 3" za 21,9"SH.

Ovi podaci upuéuju koliko se negativno odrazava prisustvo mljeénog
praha na trajnost proizvoda i da veéa koli¢ina od 1" ezbiljnc ugrozava kvalitet
zbog naglog poveéanja kiselinskog stepena, jer je gornia granica po Pravilniku
o kvalitetu mlijeka i mljeénih proizvoda 45"SH.

Ovdje treba istac¢i da su uslovi drzanja bili u konstantnom temperaturnom
rezimu od 4—6°C, sto svakako gotovo nikada nije moguée obezbediti u distri-
bueiji i na samom trziftu. Stoga je sasvim realno pretpostaviiati da bi ovi
podaci bili jo& nepovoljniji u uslovima prodaje. pa je opasnost koristenja mljec-
nog praha u cilju poboljSanja suhe materije, odnosno viskoziteta u suprot-
nom efektu u odnosu na gornje granice kiselosti oveg proizvoda, predvidene
pravilnikom.

Specifiéna tezina, Ste je i sasvim razumljivo, bila je u porastu srazmerno
s adekvatnom koli¢inom dodalnog praha (tabela 3.) i kretala se od 1.0300 do
1.0421, tako da je jogurt sa 3"/» dodatog praha imao znatno vecu specifiénu
tezinu od jogurta koji je proizveden od mlijeka bez cbcgaéenja mljeénim
prahom.

Podaci o sadrzaju suhe materije u ispitivanim grupama, tabela 3. pokazuju
da je sadrzaj ukupne suhe materije poveéan dodatkom mljeénog praha od
0,5%0 za 4,13, kod dodatog 1"/ praha iznosi 8%, kod 2% povetanje ukupne
suhe materije je 15.11%, dok koli¢ina od 3"/» poveéava suhu materiju za
22,02%.
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Tabela 3
Pregled rezultata fizikalno-kemijskih analiza jogurtz sa raziiéitim koli¢inama
dodatog mijecnog praha

Koli¢ina Ukupno

dodatog Specifi¢tna suhe ma- Tisdias Viskozitet ¢ q.0

mljec¢. praha tezina terije u cp N

u Yo u "
- 1,0300 11,4541 100 216,16 100
0,5 1,0316 11,0273 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 13,8765 122,02 604,18 279,50

Jedno od vaznih mjerila kod ocjenjivanja konzistencije predstavlja vi-
skozitet, a posebno je viskozitet znafajan ako je u pitanju potrosaé kao ocje-
njiva¢ kvaliteta. Potrofaci traze &§to viskozniji fermentirani proizvod i ba$
ova osobina jogurta je moZda prvo Sto privladi ili odbija, odnosno daje ovom
proizvodu ve¢u ili manju komercijalnu vrijednost. Danas ¢e se na trzistu
manje zapaziti nedestatak lipi¢ne arome ili okusa, ali ako jogurt nema odgo-
varajuc¢i viskozitel onda se to smatra ozbiljnim nedostatkom, te takav pro-
izvod slabije prolazi na irziftu. Ove svakako predstavlja velik problem pro-
izvoda¢ima fermentiranih proizvoda, a posebno iz razloga §to su svi proizvodi
grupe fermentiranih proizvoda visoko akumulativni, pa je cilj svake mljekare
da ba$ ova grupa mljeénih proizvods bude ito vise zastupljena u strukturi
asortimana.

Fakiori koji utje¢u na povelanje viskoziteta, dobro su poznati (kvalitet
miijeka, izbor kulture, termicka obrada mlijeka, tehnoloski proces izrade i
dr.), medutim posljednjih godina sve vise se u industrijskoj proizvodnji rela-
tivno tesko uspjeva kod fermentiranih proizvoda posti¢i zadovoljavajuéi vi-
mlijeka i suviSe intenzivnom imehani¢kom tretmanu u toku procesa proizvod-
nje. Proizvodaci stoga pribjegavaju da mlijeko namijienjeno proizvodnji jogurta
obogac¢uju prahom, ne sagledavajuci u kolikoj mjeri mljeéni prah doprinosi
da se osnovni i tipiéni kvalitet jogurta promijeni.

Viskozitet prikazan u tabeli 3. ispitan po metodi Héppler-a izracunat je

po formuli: i Kxtx (Dk — Dj)
gdje je

n — viskozitet jogurta

K = konstanta kuglice

t = vrijeme

Dk = specifitna tezina kuglice

Dj = specifi¢na teZina jogurta

Prilozeni rezuliati veoma jasno pokazuju srazmeran perast viskoziteta u
ndnosu na dedate kohdine mijefnog praha.

Jogurt s najve¢im dodatim koli¢inama imao je i najpovoljniji viskozitet.

Organolepiitka ocjena uz analize porasta kiselosti dala je najbolji uvid u
npravdanosti dodavanja mljeinog praha, u proizvodnji jogurta, $to se iz pri-
loZzene tabele 4. moZe odmah lake konstatirati. Veé kod najmanje kolic¢ine
dodatog mlijeka u prahu od 0, 5% primjeéuje se deformacija arome. Kod koli-
¢ine od 1" aroma potpuno nestaje. a kod veéih kolicina jogurt dobije jednu
stranu i neprijatnu aromu.
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Tabela 4
Organoleptitka ocjena kvaliteta jogurta sa razliéitim koli¢inama dodatog
mljeénog praha

Maksimalni Koli¢ina dodatog mljeénog praha u %o

broj poena — 0,5 1 2 3
opci izgled 1 0,5 1 1 1 1
konzistencija 6 4.0 4.5 4.5 5,5 5,5
boja 1 1 1 1 1 1
miris 2 2 2 2 2 2
okus 10 o 7 50 30 2
Ukupno: 20 16,5 15,5 13,5 125 11,

Okus jogurta, sli¢no kao i aroma, znatno se mijenja pod utjecajem dodatih
koli¢ina mlje¢nog praha. Jogurt sa sadrZajem od 1% praha pokazivao je veé
veoma osjetne promjene okusa, koji je bio netipi¢an i sladak, da bi jogurt sa
3% potpuno izmjenio i aromu i okus te je izgledalo da se radi o potpuno ra-
zli¢itom fermentiranom proizvodu.

Svi uzoreci gdje je koristeno mlijeko u prahu zavisnc od koncentracije
ispoljavali su veoma znatajne promjene arome i okusa. Opéi izgled je bio
bolji u jogurtu sa dodatkom praha, a isto tako i konzistencija koja je, kako se
i oekivalo, bila vidno holja od konzistencije jogurta bez dodatka mlje¢nog
praha.

U boji proizvoda nije bilo zapaZeno nekik bitnih razlika.

Radunajué1 cenu obranog mlijeka u prahu na trzistu od cca 18.00 dinara
po 1 kg, proizlazi da dodavaju¢i mljeéni prah, 1 litar jogurta poskupljuje, kod
dodate koli¢ine od 0,5" za 0,09 dinara, kod 1"/ za 0,18 dinara, kod 2% za
0,36 dinara, ili kod 3" za 0,54 dinara, a 5to na prosjetnu godisnju proizvodnju
od 6,000.000 litara, odnosi cca 1,000.000.00 dinara, ako bi se koristilo samo 1%
mlijeka u prahu.

Zakljuéak

Ispitivanje o efektima koriStenja obranog mljeénog praha u proizvodnji
jogurta pokazala su slijedece:
1. Obrani mljeéni prah koridten kao dodatak mlijeku za proizvodnju jogurta
pove¢ava suhu materiju, specifiénu tezinu i znatno utjefe na povoljniji
viskozitet proizvoda.
Utjecaj dodatog mlje¢nog praha na brzinu porasta kiselosti jogurta u toku
¢uvanja na 4—6°C je toliko intenzivan, da ubrzo proizvod dostigne gra-
ni¢nu vrijednost od 45'SH, ¢ime mu se u mnogome skracuje rok upotrebe.
3. Mlje¢ni prah nadalje veoma ozbiljno utjeée na aromu i okus proizvoda i

sve koli¢ine iznad 1" potpuno eliminisu tipi¢énu aromu i daju jak sladak

okus.
4. Ovaj postupak u tehnoloskom procesu, poskupljuje proizvodnju od 0,09 do
0,54 dinara po 1 litru jogurta, zavisno od koli¢ine mlijeka u prahu koji se
dodaje u mlijeko.
Iz svega proizlazi da u cilju poboljsanja viskoziteta jogurta, treba koristiti
prioritetno sve tehnoloske faktore, vrsiti pravilan izbor sirovine, a mljeéni
prah ostaje kao posljednja mjera koju treba primjeniti uz poseban oprez, a
u maksimalnoj koli¢ini od 0,5%.
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