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MOGUCNOSTI PROSIRENJA SOJINIH PROIZVODA U
INDUSTRIJSKOJ PROIZVODNJI MLECNIH DESERATA

Mr. Teodora TOSOVIC, dipl. inZ, VPS za ekonomiku domaéinstva, Beograd
Sazetak

Autor je pokusno proizveo pogodne vrste mleénih deserata u kojima je iz-
vr¥ena delimiéna zamena skroba sojinim brasnom (10, 20, i 30°%). Na ovaj na-
¢in dobijeni su mleéni deserti sa veéim sadrZajem proteina, smanjenim sadria-
jem ugljenih hidrata, velike nutritivne i bioloSke wvrednosti, a sniZene ener-
getske vrednosti. Dodate devet vrsta aroma dale su kremovima prijatne orga-
nolepti¢ke osobine.

Uvod

Istrazivanja u ovom radu su ogranifena na jedan uZi problem iz oblasti
industrijske upotrebe soje. Ispitivane su moguénosti upotrebe soje u izradi
kremova, veoma rasprostranjene vrste deserata u svetu i u manjoj meri kod nas.
Nekoliko momenata su bili odlu¢ujuéi za izbor kremova kao predmeta istra-
Zivanja:

— Kremovi su veoma omiljena i rasprostranjena vrsta deserata, vrlo po-
godna za serviranje, odli¢na dopuna redovnom obroku i vrlo pogodan medu-
obrok.

— U na$oj zemlji je industrijska proizvodnja kremova takode dobro raz-
vijena, ali samo ¢vrstih kremova. Meki kremovi za neposredno serviranje se
industrijski ne proizvode. Zbog toga su istraZivanja iskljuéivo obuhvatila izradu
mekih kremova, kako bi ovaj rad mogao da potstakne domaéu industriju na
izradu ove vrste kremova.

— Upotreba deserata i kremova jo§ uvek je pretezna kod potroSaca sa
vi§im standardom, gde su i problemi prehranjenosti i gojaznosti izraZeniji.
Imajuéi ovo u vidu, istraZivanja su bazirana na: a) relativno visokom uéeSéu
vode (preko 80%9) u sastavu kremova i b) na zameni skroba kao ugljenog
hidrata i faktora koji veoma uti¢e na gojaznost, visokokvalitetnim sojinim
brasnom koje sadrzi punovredne proteine i vrlo malo ugljenih hidrata.

— Dodavanje kremovima sojinih proteina koji su po sastavu najblizi
animalnim proteinima, sa biolosko-nutritivnog aspekta je vrlo korisno i u
cilju smanjenja postojeteg deficita animalnih proteina u ishrani stanovni$tva
u naSoj zemlji. Po podacima iz 1975. godine (ToSovié, 1978) uéeSte proteina
animalnog porekla u dnevnom obroku kod nas iznosi 31,1%/s $to je nedovoljno,
premda je znatno vete nego ranijih godina (1952 g. iznosilo je svega 19,3%).
Sa nutritivnog glediSta, sojini proizvodi su prvenstveno od znacaja zbog viso-
kog sadrZaja punovrednih proteina. Poznato je da u obroku ljudi treba da bude
zastupljeno 12—16% proteina odnosno 1 gram proteina/kg telesne teZine/dan,
bez obzira na teZinu rada. Proteini u uslovima normalne ishrane sluZe samo
kao gradivni a ne i energetski materijal (Cari¢ i sar. 1976). Zameniti jedan deo
potrebnih proteina koji su najskuplji deo obroka visokovrednim proteinima
niZze cene je veoma znacajno. Postoje veoma raznovrsni nadini koji mogu da
doprinesu da se napred navedeni problemi reSe i postigne Zeljeni cilj u pogledu
korekcije ishrane stanovni$tva. Ovaj rad se ogranitio iskljudivo na ispitivanja
uticaja sojinih proteina kao zamene skroba u mleénim kremovima.
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Literatura iz ove oblasti je dosta ogranicena i svodi se preteino na prikaz
patenata a manje na nauéno-istrazivatki rad. Gutschy (1950) je pored ostalog
prikazao mle¢ne kremove sa sojom u Nemackoj, Campbell et al. (1974) patenti-
rali su bezmasni instant prah za viSeslojne deserte, a Magnino et al. (1974)
puding sa sojinim proteinom koji ima odliénu stabilnost u kiseloj sredini. Van
Stratum, Rurum (1979) izradili su kompletan jelovnik od soje sa desertom.
Trumié (1977) je prikazao mleéni krem sa sojom, a Tialker (1977) Nuripan kao
dodatak kremovima i drugoj hrani. Glabe et al. (1975) dali su detaljniji prikaz
problema u potrosnji kremova.

2. Metodika istraZivanja

Uzorci mle¢nog deserta proizvedeni su i ispitivani u RO »Imlek« u mle-
kari OOUR »Standard« é&ije je mleko korid¢eno, u laboratoriji PKB — Beograd
i laboratorijama TehnoloSkog fakulteta u Novom Sadu. Koriiéeno je malo-
masno umereno tostovano meko bra3no soje dobijeno dodavanjem lipida (ulja)
obezma$tenom brasnu u opsegu 4,5—9%, proizvodnje RO »Uljaricax, OOUR
Fabrika proteina i ulja Obrenovac.

Mleéni desert proizveden je poluindustrijski u 4 serije prema $emi datoj
na slici 1. Mleko koje je prethodno pasterizovano i homogenizovano, transpor-
tovano je u duplikator i termicki tretirano do temperature 353,2 K. Ovako
zagrejanom mleku dodata je sme$a komponenata: emulgator (Manucol DM),
skrob, Secer i sojino brasno (u 3 SarZe dok u 4 nije dodato.) Uz intenzivno
meSanje vriena je termitka obrada na temperaturi od 363,2 K u trajanju od
600 sekundi. Posle termic¢ke obrade naglo je izvr$eno hladenje na temperaturi
od 323,2 K i dodate su arome. U svakoj SarZi dobijeni su dodavanjem razliZi-
tih aroma i bez arome, po 10 uzoraka. Uzorci su punjeni u ambalaZzu za krem
sir, koja je prethodno sterilisana tindalizacijom. Uzorci mleénih deserata su
skladi3teni u hladnjaku na temperaturi od 273,2—278 K tokom 14 dana.

Na svaki kilogram mleénog deserta dodana je aroma u koli¢ini od: kakao
u prahu 0,02 kg, ¢okolada (veStatka aroma sa veStatkom bojom), 0,01 kg,
Nes-kafa u prahu 0,0025 kg i po 0,005 kg: kafa (prirodna aroma sa veStatkom
bojom za prehrambene proizvode), malina (ve$tatka aroma sa veStatkom bojom
za prehrambene proizvode), vanila (veS§tatka aroma sa vestaékom bojom za
prehrambene proizvode), pomorandZa (prirodna aroma sa veStatkom bojom
za prehrambene proizvode), limun (prirodna aroma sa ve$tatkom bojom za
prehrambene proizvode) i breskva (veStatka aroma sa veStatkom bojom za
prehrambene proizvode).

Arome pod brojem 2, 4, 5, 6, 7, 8, 9. su proizvodi »Etol«-a iz Celja, Nes-kafa
»Franck«-a iz Zagreba, a kakao u prahu »Banat«-a iz Vrica. Emulgator (Manu-
col DM) je proizvod firme Alginate industries limited iz Londona, a kukuruzni
skrob PIK »Servo Mihalj«-a iz Zrenjanina (standardnog sastava: 99,1% uglje-
nih hidrata, 0,23—0,3% ulja, 13,0% vlage i 0,08—0,1°/0 mineralnih materija).

Analize komponenata i proizvoda

Sadrzaj pepela odreden je Zarenjem na 823,2 K (Peji¢ i sar. 1972). Sadrzaj
mleéne masti odreden je metodom po Gerberu (Peji¢ i sar. 1972), a masti u
sojinom brasnu metodom po Soxhlet-u (Pazarinéevié¢, 1974). Proteini su odredeni
modifikovanom metodom po Kjeldal-u (Peji¢ i sar. 1972) i mikrometodom po
Kjeldal-u, Kjeltec sistem KTI firme Tecator AB, Svedska. Sadrzaj laktoze u
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mleku odredivan je refraktometrijskom metodom (Peji¢ i sar. 1972). Suva mate-
rija je odredena direktnom metodom su$enja na 378,2 K i Zarenjem na 823,2 K.
Broj bakterija u 1 cm3 mleka odreden je indirektnim brojanjem bakterija posie
zasejavanja na hranljivim podlogama (Sipka i sar. 1975) tzv. Kohovom meto-
dom agarne ploce. Mikrobioloska analiza malomasnog sojinog brasSna vr3ena
je prema Pravilniku o metodama vrienja mikrobioloskih analiza i superanaliza
zivotnih namirnica i prema Pravilniku o uslovima u pogledu mikrobioloske
ispravnosti kojima moraju odgovarati Zivotne namirnice u prometu (Sl. list
SFRJ br. 8 i 36/77 i br. 2/80). Aktivna kiselost odredivanja je elektrometrijski
pH-metrom, Radiometar — Copenhagen (Sipka i sar. 1975). Od ukupnih uglje-
nih hidrata u sojinom brasnu odredivan je samo sadrZaj celuloze. Ostali ugljeni
hidrati su matemati¢ki izradunati.

Analiza aminokiselinskog sastava malomasnog sojinog brasna vr3ena je po
metodi Moor-a i Stein-a pomoéu amino-analizatora firme Beckman, SAD.

Mleéni desert je pripreman tako Sto je na 1 kg mleka prethodno paste-
rizovanog, homogenizovanog, standardizovanog i zagrejanog na 353,2 K dodato
0,08 kg Secera, 0,03 kg kukuruznog skroba i 0,005 kg alginata.

Viskozitet je odredivan na rotacionom viskozimetru »Rotovisco RVI« firme
Haake, Berlin na temperaturi od 283,2 K (Ceh i sar. 1976) i brzini obrtaja od 54
o/min., nakon proizvodnje mle¢nog deserta i u toku skladistenja posle 7 i 14
dana.

Odredivanje ukupnih i redukuju¢ih Setera vrdeno je taloZnovolumetrij-
skom metodom po Bertrand-u (Pazarinéevi¢, 1974). Organolepti¢ko ocjenjivanje
je vrsila komisija profesora i saradnika na predmetu Tehnologija mleka. Oce-
njivanje je obuhvatilo spoljni izgled, boju, konzistenciju, miris i ukus proizvoda.

3. Rezultati i diskusija

Za odredivanje kvaliteta uzoraka i ispitivanja mogucnosti primene soji-
nog brasdna, izvrSene su fizi¢ko-hemijske analize, kao i organoleptitka i mikro-
biolodka analiza dobijenih proizvoda.

3.1. Fizi¢ko-hemijske analize mleénih deserata

Dobijeni rezultati za dinamicki viskozitet prikazani su u tabeli 1 i na
grafikonu 1.

Tabela 1
Dinamicki viskozitet mleénih deserata u toku skladiStenja

Mleéni desert Dinamiéki viskozitet (Pa/s) posle dana
0 7 14

Desert kod koga je 10% skroba

zamenjeno sojinim brasnom 0,7499 0,4730 0,3201

Desert kod koga je 20°%o skroba

zamenjeno sojinim brasnom 0,7366 0,4808 0,3301

Desert kod koga je 30% skroba

zamenjeno sojinim brasnom 0,7999 0,5273 0,3605

Desert kontrolni bez zamene 0,9807 0,5769 0,4903

Mljekarstvo 33 (1) 1983. 11



Grafikon 1

12

0,9 |

0,7 |

0,3

0,1

0,0

1 MLESNI DESERT XOD KOGA JE 10% SKROBA IAMENJENO SOJININ BRASNON

. 2 WLECNI DESERT XOD KOGA JE 20§ SKROBA ZANERJENO SOJINIM BRABNOM
\ 3 MLEZNT DESER? KOD KOGA JE 30% SEROBA ZAMEEJENO SOJINIM BRASNOM
\ 4 )l oesemr

e 540 /uin

0 7 14 Vreme (Gan)

Dinamiéki viskozitet mleénih deserata za vreme skladiStenja

Mljekarstvo 33 (1) 1983



Uoctava se znatna razlika u viskozitetu izmedu pojedinih uzoraka. Ove
razlike su posledica zamene skroba sojinim brasnom. One se smanjuju sa
poveéanjem zamene. Tokom skladiStenja dolazi do pada viskoziteta, sraz-
merno vremenu skladiStenja, $to je u skladu sa ocenama datim za konzisten-
ciju tokom ispitivanog perioda.

Hemijski sastav i mikrobioloska analiza mleénih deserata i kontrolni
uzorak — bez arome, dati su u tabelama 2, 3, 4 i 5 respektivno.

SadrZaj proteina u svim kontrolnim uzorcima sa sojinim braSnom, a bez
dodate arome je poveéan u odnosu na kontrolni uzorak bez zamene skroba
i bez arome (3,20%%) zbog dodatnog sojinog brasna. Dodate arome, osim Nes-kafe
i kakao praha koji sadrZe proteine nisu uticali na promenu u sadrZaju pro-
teina, Sto se vidi iz tabela 2, 3, 4 i 5.

SadrZaj ugljenih hidrata u mletnim desertima (tabele 2, 3, 4 i 5) opada sa
poveéanjem zamene skroba sojinim brasnom, §to se i ofekivalo. Dodate arome
u mleéne deserte, osim Nes-kafe i kakao praha koji sadrZe ugljene hidrate,
nisu uticali na promenu koli¢ine ugljenih hidrata u odnosu na kontrolne
uzorke. I kod ovih deserata doSlo je do pada ugljenih hidrata srazmerno sa
procentualnom zamenom_ skroba sojinim brasnom.

Sadrzaj masti mleénih deserata krete se od 2,90—3,20%. Poveéanje potice
od dodatog sojinog bra¥na. Kod kakao mle¢nog deserta sadrzaj masti je nesto
veéi 2,97—3,20°0 zbog dodatog kakao praha, koji nije u potpunosti obezmaséen.

Sadrzaj mineralnih materija se kre¢e od 0,81—0,92% u zavisnosti od pro-
centa zamene skroba sojinim brasnom.

3.2. Mikrobiolo3ka analiza mleénih deserata

Rezultati bakteriolo$kih analiza prikazani su tabelama 2, 3, 4, 5 i grafi¢ki
na grafikonu 2. Pokazalo se da su uzorci mleénih deserata pakovani u sterilnoj
ambalazi higijenski ispravni i upotrebljivi za ishranu.

Tabela 2
Hemijski sastav i mikrobioloSka analiza mleénog deserta
o Ukupan broj aerobnih
_ 3 v - e bakterija u
Mleéni = £ g5 (RS 0,001 kg mle¢nog deserta
o  esert 5S¢ B2 5= ©z &=
@5 BhET /T Sﬂie_, 5% EE% 0dana 7 dana 14 dana
1. Kakao 22,06 3,38 17,11 3,00 0,85 _— —_ —
2. Cokolada 21,08 320 11,20 290 0,86 = — —
3. Nes-kafa 21,21 3,20 13,65 2,94 0,81 — — -
4. Kafa 21,10 320 11,20 290 0,85 = — —
5. Malina 21,15 3,20 11,20 2,90 0,85 — —_ —_
6. Vanila 21,02 3,20 11,20 2,90 0,83 — — —_
7. PomorandZa 21,06 320 11,20 290 0,84 110  10.000  18.000
8. Limun 21,00 3,20 11,20 2,90 0,86 — — —_—
9. Breskva 21,03 3,20 11,20 2,90 0,86 — — —
10. Kontrolni

(bez arome) 21,08 3,20 11,20 2,90 0,86 — — —
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‘Tabela 3

Hemijski sastav i mikrobicloska analiza mlecnog deserta kod koga je 10°%: skroba
zamenjeno sojinim brasnom

o Ukupan broj aerobnih
) s g — % @ bakterija u
Mleéni ) - =< ol 0,001 kg mleénog deserta
; desert g8s 2o L82 $2 282
B 58S 25 mIT ST S8
[ n & (¥ pE = = B 0 dana 7 dana 14 dana
1. Kakao 22,08 358 16,60 2,97 0,87 = = =
2. Cokolada 21,02 3,42 10,90 2,94 0,87 — — —
3. Nes-kafa 21,03 3,50 1290 292 0,86 — == —
4. Kafa 21,18 342 10,90 292 0,88 — o =
5. Malina 21,06 3,41 10,80 2,92 0,80 - —_ —
6. Vanila 21,10 3,41 10,80 292 0,87 == — =5
7. Pomorandza 21,07 3,40 10,80 2,92 0,88 100 10.000  10.000
8. Limun 21,00 3,40 10,80 2,92 0,82 = — —
9. Breskva 21,13 3,40 10,80 2,92 0,88 = — —
10. Kontrolni
(bez arome) 21,17 3,40 10,80 2,92 0,85 — — -
Tabela 4

Hemijski sastav i mikrobioloSka analiza mleénog deserta kod koga je 20°% skroba
zamenjeno sojinim brasnom

o Ukupan broj aerobnih
) o = - s baktenija u
Mleéni 3 3 §5 =R 0,001 kg mleénog deserta
4 desert 0 U - o~ i - L
o i Bms e w3z s Sa=
w8 WET &~ PE- 2T AET 0dana 7 dana 14 dana
1. Kakao 21,50 3,70 16,40 2,98 0,85 — —_ —
2. Cokolada 21,28 3,59 10,64 2,94 0,88 _ — —
3. Nes-kafa 21,36 3,60 12,90 2,94 0,85 — L —
4. Kafa 21,22 358 10,64 295 0,89 — — -
5. Malina 21,30 3,57 10,64 2,96 0,87 — —_ —
6. Vanila 21,34 3,57 10,64 2,95 0,88 — — —
7. Pomorandza 21,26 3,58 10,64 2,95 0,86 300 6.000 10.000
8. Limun 21,26 359 10,64 295 0,88 e — —
9. Breskva 21,40 3,58 10,64 2,96 0,86 o . —
10. Kontrolni
(bez arome) 21,30 3,58 10,64 2,95 0,88 . — —

Ukupan broj aerobnih bakterija u 0,001 kg mleénog deserta kreé¢e se od
30—300 odmah posle proizvodnje. Posle 7' dana taj broj se povec¢ao na 3.000—
10.000, a posle 14 dana skladiStenja kretao se od 10.000—18.000. Ovaj broj
odgovara odredbama Pravilnika o minimalnim uslovima u pogledu bakterio-
loske ispravnosti (Potpari¢ i sar. 1979).

14
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Tabela 5

Hemijski sastav i mikrobioloSka analiza mleénog deserta kod koga je 30" skroba
zamenjeno sojinim brasnom

o Ukupan broj aerobnih
. 8 ‘E s Se bakterija u
Mlecni > = g & 0,001 kg mleénog deserta
g  desert $8s 85 HEs Bz g8
D 5 3% £ MZs I g3
= 8 a & A PE = ~E~ 0dana 7 dana 14 dana
1. Kakao 21,60 4,15 1630 3,20 0,85 30 = 1.000
2. Cokolada 21,40 3,80 1040 297 0,92 = = e
3. Nes-kafa 21,36 3,88 12,80 2,98 0,85 60 3.000 10.000
4. Kafa 21,40 3,80 10,40 2,98 0,92 - - —
5. Malina 21,30 3,78 10,40 2,96 0,90 — — —
6. Vanila 21,29 3,78 10,40 2,98 0,90 _ — —
7. Pomorandza 21,21 3,76 10,40 2,98 091 30 = 1.000
8. Limun 21,38 3,80 10,40 2,98 0,90 — — _—
9. Breskva 21,40 3,80 10,40 2,96 0,93 — —_ —_
10. Kontrolni 4
(bez arome) 21,36 3,80 10,40 2,98 0,90 110 6.000 10.000

Poredenjem uzoraka za 0, 10, 20 i 30%0 zamene skroba sojinim brasnom
moZe se zakljuéiti da vece prisustvo sojinog brasna umesto skroba povoljno
deluje na mikrobioloSku ispravnost proizvoda; sa porastom koncentracije soji-
nog brasna smanjuje se broj aerobnih bakterija u proizvodu.

3.3. Organoleptitka analiza mle¢nih deserata

U tabeli 6 dati su rezultati organolepti¢kih ocenjivanja mleénih deserata
pojedinaéno. Uzorci mleénih deserata u tabeli su obeleZeni: I sa dodatkom
kakao praha, II sa dodatkom ¢okolade, III sa dodatkom Nes-kafe, IV sa dodat-
kom kafe, V sa dodatkom maline, VI sa dodatkom vanile, VII sa dodatkom
pomorandze, VIII sa dodatkom limuna, IX sa dodatkom breskve i X bez
dodatka arome.

Na osnovu rezultata organolepti¢kih ocenjivanja, svi proizvodi su dobili
maksimalan broj bodova za spoljni izgled (1 bod). Svi uzorei su kompaktni,
homogeni i bez grudvica. Boja mleénih deserata sa aromom kafe, ¢okolade,
breskve, maline i pomorandZe nije tipi¢na za ove proizvode. Boja deserta sa
aromom pomorandZe deluje veStatki, kao i boja deserta sa aromom maline, a
kod kafenog i &okoladnog deserta boja je slabo izraZzena. U toku uskladistenja
nisu primeéene bitne razlike u intenzitetu boje mleénog deserta. To je razlog
zbog Gega su ovi proizvodi za boju dobili dosta ujednaten ali smanjen broj
bodova. ’

Najévriéu konzistenciju imaju mleéni deserti bez dodatka sojinog brasna
(specifiénu za puding), a najbolju mleéni desert kod koga je 30% skroba
zamenjeno sojinim brasnom (tipiénu za mleéne deserte). Ni kod jednog uzorka
nije primeéeno izdvajanje tetne faze niti raslojavanje sastojaka u toku skla-
distenja.
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Ukus je, analogno boji i mirisu, netipi¢an kod mleénih deserata sa aromom
¢okolade odnosno kafe i nedovoljno izrazen kod mleénog deserta sa aromom
breskve. Kod svih uzoraka mleénih deserata sa sojinim brasnom nije utvrden
sgecifiean ukus i miris na leguminoze odnosno soju.

Iz tabele 6 moZe se videti da su najbolju proseénu ocenu dobili uzorci sa
30%o zamene skroba sojinim braSnom. Prosetna ukupna ccena za sve uzorke
sa i bez dodate arome i 30"/o zamene skroba odmah posle proizvodnje mleénih
deserata iznosi 17,49 bodova, posle 7 dana 17,32 boda i posle 14 dana skladiste-
nja 16,41 bodova. Drugi po redu sa najveéim brojem kodova su mle¢ni deserti
kod kojih je 20% skroba zamenjeno sojinim braSnom. Mleéni deserti bez
dodatka sojinog bra$na dobili su u proseku 16,84 boda odmah posle proiz-
vodnje, posle 7 dana 16,53 boda i posle 14 dana skladitenja 16,04 boda. Naj-
manji broj bodova dobio je prosetan uzorak mleénog deserta sa 10°/o zamene
skroba sojinim brasnom.

Tokom uskladiStenja opadaju prosetne organolepti¢le ccenc mleénih dese-
rata. Veliki pad organolepti¢ke ocene mle¢nog deserta sa aromom limuna kod
koga je 30% skroba zamenjeno sojinim brasnom je nastao zbog ukvarenosti
istog posle uskladistenja od 14 dana.

Na osnovu svih navedenih rezultata organolepti¢kih analiza, kao i pret-
hodno izvrSenih fiziéko-hemijskih i mikrobioloSkih ispitivanja, proizilazi op$ti
zakljufak da su najbolji mleéni deserti kod kojih je 30% skroba zamenjeno
sojinim brasSnom.

4. Zakljuéci

1. Ovim istraZivanjima poku$ano je da se izdvoje pogodne vrste mleénih
kremova niZe energetske vrednosti u kojima je izvrSena delimiéna zamena
skroba sojinim brasnom. Postignuti rezultati ukazuju na moguénost njihove
proizvodnje, proSirenjem asortimana industrije preradc mleka. Delimiénom
zamenom skroba sojinim brasnom dobijeni su mleéni deserti sa veéim sadrza-
jem proteina i smanjenim sadrZajem ugljenih hidrata, tj. velike nutritivne i
bioloSke vrednosti a male energetske vrednosti. Primena ovih deserata mozZe
biti viSestruka, jer se mogu koristiti u ishrani zdravih ljudi kao i u dijetetici
bolesnih.

2. Mikrobioloske analize su pokazale da su mleéni deserti pakovani u ste-

rilnu ambalazu ispravni i upotrebljivi za ishranu i posle skladiStenja od
14 dana.

3. Dodate arome dale su prijatan miris, dobar ukus i boju desertima.

4. Organoleptiékim pregledom uzoraka mle¢nih deserata (sa sojinim bra-
$nom) nije utvrden specifican ukus niti miris na soju, ¢ak je primena sojinog
brasna u optimalnim koncentracijama, uticala na pcholjsanje organoleptickih
osobina.

5. Mle¢ni deserti sa 30%o zamene skroba sojinim braSnom dobili su naj-
bolju pojedinaénu i prosetnu organolepti¢ku ocenu. Veoma dobro su organo-
1onti€ki ocenjeni i proizvodi sa 20°s zamene skroba sojinim brasnom. Naj-
manji broj poena posle organoleptickog ocenjivenja dobili su uzorci mleénih
deszrata sa 10%, zamene skroba sojinim brasSnom.
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Na osnovu svih dobijenih rezultata istraZivanja proizilazi zakljutak da su
mleéni deserti kod kojih je izvrSena najveéa zamena skroba (30%) sojinim
brasnom, najbolji i da se preporufuju za Siru industrijsku proizvodnju.

6. Proizvodnja mleénih deserata i kremova, koja je u pozitivnoj korela-
ciji sa dohotkom stanovni$tva i opstim privrednim i drustvenim razvojem, nije
dovoljno razvijena u naSoj zemlji. Sa porastom Zivotnog standarda radnih 1ljudi
treba smelije i¢i na povetanu proizvodnju deserata, jer se moZe o¢ekivati dobar
plasman na trzistu. Obzirom da mlene kremove i deserte u veéoj meri koriste
potrosa¢i sa veéim dohocima, koji istovremeno imaju predispoziciju za pre-
hranjenost i koji treba da vode ra¢una o izbalansiranim obrocima, cd posebnog
je znadaja smanjenje ucéeSt¢a masti i ugljenih hidrata i poveéanje uceita pro-
teina u mleénim desertima. Za ovu namenu, zamena skroba i mleka sojinim
proizvodima je u svetu uspesSno primenjena.

Summary

Suitable sorts of dairy desserts vere experimentally produced in which
starch was substituted partly by soya flour (10, 20 and 30%/e). Thus protein-en-
riched dairy desserts of lower carbohydrate content were obtained. These pro-
ducts had high nutritious and bilogical but lower caloric values. The addition
of nine different sorts of flavour resulted in the desserts of tasteful organolep-
tic characteristics.
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