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UTJECAJ D O D A N O G MLJEČNOG PRAHA 1 KULTURE NA! 
NEKA SVOJSTVA JOGURTA 

1. U v o d 

Jogu r t se po svojoj p r e h r a m b e n o j i dijetetskoj vr i jednost i može ubroj i t i 
među na jvredni je ml ječne proizvode. Njegova antibiotička svojstva, koja su u 
posljednje v r i j eme sve više p redmet is traživanja s t ručn jaka (Konz-Bernet t 
(1958), Wodsak (1959), Danon, Zekov, Kozareva (1960), Rašić i Mitić (1963), 
Nikolov (1964/65) i d rug i daju m u posebno značenje. 

Iz ovih razloga je razumlj ivo, da se stalno radi n a poboljšanju njegove 
kval i te te . Među važna svojstva jogur ta spada i konzistencija. Od dobre se kon­
zistencije kod jogur t a t raž i da je jednoličan, da nema grudica i zrnaca, da ne 
odvaja s i ru tku . 

Pored ostal ih faktora, n a konzistenciju jogurta ut ječe količina dodanog 
mlječnog p r a h a i ml j eka r ske ku l tu re . 

Za proizvodnju jogur t a dobre kva l i t e te t raž i se mli jeko s određen im po­
s to tkom suhe t v a r i (14—16%). Dodavanjem mlječnog p r a h a ml i jeku za jogur t 
u razn im kol ič inama postiže se veći ili manj i postotak suhe tva r i . Povećanjem 
dodatka mlječnog p r a h a učvršćuje se konzistencija jogurta . 

Ml jekarska k u l t u r a može t akođer doprini jet i s tvaran ju određene konz i ­
stencije jogur ta . Dodana u većoj ili manjoj koncentraci j i ona ut ječe n a s tva ­
ran je kiseline, čvrs toću gruša i t ra janje inkubacije . Opširna i sp i t ivanja o u t j e ­
caju ku l tu re n a konzis tenci ju jogur ta proveo je Galesloot (1). Količina dodanih 
ml jekarsk ih k u l t u r a znatno ut ječe i n a t ra jan je inkubacije, n a p H i °SH jogur ta . 

Pored toga količina dodanog mlječnog p r a h a i ml jekarsk ih k u l t u r a ut ječu 
i n a specifičnu tež inu t e k r e t a n j e specifične težine jogur ta u t oku čuvanja pod 
razn im uvje t ima. 

P r e m a tome, ispi t ivanje je obuhvat i lo : a) utjecaj kol ičine dodanog ml ječ­
nog praha , b) ut jecaj količine dodane ml jekarske kul ture , n a t r a jan je i nku ­
bacije, p H i °SH, specifičnu težinu i konzistenciju jogur ta (mjerenu viskozi te-
tom) u toku čuvanja u h ladnjač i i kod sobne t empera tu re . 

Ovaj je r a d n a s t a v a k ispi t ivanja, koja su objavljena u r a d u istih au to ra (2). 

2. Eksperimentalni dio 

M e t o d i k a 

Jogu r t j e p r i r e đ e n po uobičajenom tehnološkom pos tupku . Mli jeku je d o ­
dan obrani ml ječni p r a h u jednoj var i j an t i 2%, u drugoj od 1—4% pas te r iz i ­
r ano je na 85°C X 10", ohlađeno n a 45°C i dodana ml jekarska k u l t u r a S t r e p t o ­
coccus the rmoph i lus i Lactobaci l lus bulgar icus 1%, odnosno 1—5%. Za t im je 
s tavl jeno da f e rmen t i r a kod 44°C do postizanja određenog s tupn ja zrelosti . 

Gotovi jogur t čuvan je u h ladnjač i do 48 sati odnosno kod sobne t e m p e ­
r a t u r e do 24 h i p raćene su p romjene kiselosti, spec, težine i viskozi teta . 

Vršena su ova anal i t ička ispi t ivanja po metodama opisanim u l i t e r a tu r i (3) 



u mli jeku: 
kiselost u °SH, 
% mas t i po Gerberu , 
spec, težina l ak todenz imet rom 

po Quevenne-u 

u jogur tu: 
kiselost u °SH, 
pH-vr i jednos t p H - m e t r o m 
spec, tež ina l ak todenz imet rom u z p r e t ­

hodno r a s tva ran j e amoni jakom 
viskozitet po Höpp le ru 
viskozitet po P o s t h u m u s u 

Određ ivan je viskoziteta po P o s t h u m u s u opisano je u »Mljekarstvu« (2). 
Mjerenje viskoziteta ponovljeno je 7—8 puta , te je iz računata srednja 

vr i jednost . Pokusi su ponovljeni po 2 puta , te rezu l ta t i u tabl icama daju sred­
n ju vr i jednost . Proizvedeni uzorci čuvani su u h ladnjač i 2 dana kod 5°C i na 
sobnoj t empe ra tu r i do 24 h. 

R e z u l t a t i 

Rezul ta t i ispit ivanja pr ikazani su u t abe lama 1, 2, 3 i 4 te graf ikonima 
br . 1, 2 i 3. 

UTJECAJ DODAVANJA OBRANOG MLJEČNOG PRAHA (1—4%) MLIJEKU 
za proizvodnju jogurta 

T a b . 1 
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2 5,12 30,5 1,0334 98,5 6,5 
6,6 1,0302 3,9 1 2,30 24 hl. 4,9 32,1 1,0356 165 6,8 6,6 1,0302 3,9 

48 hl. 4,6 37,2 1,036 242 7,3 
24 sob . 4,4 44,5 1,037 325 8,6 

2 5,05 31,4 1,084 117,8 7,2 
6,7 1,0294 4,1 2 1,30 24 hl. 4,42 34,6 1,0345 226 8,3 6,7 

48 hl. 4,35 39,3 1,035 318 9,4 
24 sob. 4,26 45,1 1,041 425 9,9 

2 5,0 33,0 1,035 122,5 8,3 
6,6 1,0289 3,75 3 2 24 hl. 4,65 38,8 1,0385 285,5 8,66 6,6 3,75 

48 hl. 4,45 43,6 1,037 349 9,94 
24 sob . 4,3 48,4 1,041 568 11,2 

2 4,95 36,0 1,0356 135 9,6 
6,6 1,0301 3,8 4 1,35 24 hl. 4,75 39,0 1,0362 298 11,6 6,6 3,8 1,35 

48 hl. 4,5 44,3 1,0371 352 11,8 
24 sob . 4,03 48,5 1,0395 385 9,7 



UTJECAJ DODAVANJA OBRANOG MLJEČNOG PRAHA (1—4»/e) MLIJEKU 

za p ro izvodn ju j o g u r t a 

T a b . 2 
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2 5Д 29,1 1,0352 105 6,6 
6,7 1,0301 3,8 1 2,30 24 h l . 5,05 31,2 1,0364 171 6,9 2,30 

48 h l . 4,72 36,5 1,0349 234 7,1 
24 sob. 4,5 45 1,0379 241 8,1 

2 4,9 34 1,0369 120 7 
24 h l . 4,52 37 1,0381 210 8,1 

6,6 1,0296 3,9 2 1,55 48 h l . 4,4 38,5 1,041 311 9,1 
24 sob. 4Д 44,5 1,043 416 9,8 

2 5,0 32,5 1,0359 130 8,1 
6,6 1,0294 3,7 3 1,55 24 h l . 4,8 36,9 1,0376 264 8,5 

48 h l . 4,4 41 1,0381 337 9,85 
24 sob. 4,2 46,2 1,0377 546 10,6 

2 4,8 36 1,0392 142 9,8 
24 h l . 4,75 38,5 1,037 304 10,6 

6,6 1,0299 3,8 4 1,45 48 h l . 4,55 42 1,091 360 10,9 1,45 
24 sob. 4,28 46,5 1,042 564 11,9 

Ovisnost viskoziteta (po Höppleru) jogurta o količini dodanog mlječnog 
praha 1—4% 

% mlj. praha 



UTJECAJ DODATKA MLJEKARSKE KULTURE (1—5°/o) U MLIJEKO 

za p ro izvodn ju j o g u r t a 
T a b . 3 
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4,3 
4,4 
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43 
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121 
328 
407 
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7,8 
8,5 
8,4 

10,4 

Ovisnost viskozitetaTlr^iselosti (u °SH) uz različiti °/o mlječnog praha, 
kod jogurta čuvanog 48 h u hladnjači 

# ISA 



U T J E C A J D O D A T K A M L J E K A R S K E K U L T U R E (1—5»/o) U M L I J E K O 
za p ro izvodnju j o g u r t a 

T a b . 4 
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Ovisnost viskoziteta o kiselosti (u °SH) kod različitog °/o kulture u jogurtu 
čuvanog 48 h u hladnjači 
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3. Diskusija i zaključci 

Dodavanje obranog mlječnog praha provodi se u mljekarama sa ciljem 
da se poveća suha tvar u mlijeku za jogurt. Ispitivanja su pokazala da doda­
vanje mlječnog praha utječe na a) skraćenje trajanja zrenja, b) povećanje 
stupnja kiselosti, c) porast spec, težine i viskozitete jogurta, kako se vidi iz 
tabela 1 i 2. 

Uz kiselost ishodnog mlijeka 6,6 do 6,7 °SH, istu temperaturu inkubacije i 
količinu kultura povećanjem postotka dodanog mlječnog praha od 1 do 4% 
potrebno vrijeme zrenja smanjilo se od 2,30 h na 1,35 h odnosno 1,45 h. Pri 
tome se dobio kiseliji jogurt i pH se smanjio od 5,12 na 4,95 odnosno 5,1 na 
4,8. Stupanj kiselosti SH povećao se od 30,5 na 36, odnosno od 29,1 na 36. Ki­
selost jogurta dalje je rasla stajanjem u hladnjači, i to pH od 5,0 na 4,35 a 
°SH od 36 na 44,3. Kod sobne temperature porast kiselosti je bio brži te je 
iznosio kod pH od 5,0 do 4,1 i °SH od 36 do 48,5. 

Povećanim dodatkom mlječnog praha od 1 na 4% povećavala se i speci­
fična težina jogurta (od uzoraka mlijeka slične spec, težine) od 1,0334 na 1,0356, 
odnosno od 1,0352 na 1,0392. 

Viskozitet po Höppleru se povećavao porastom količine praha od 1—4%, 
od 98,5 do 135 cp, odnosno od 105 do 142. Stajanjem u hladnjači porastao je 
kod 1% praha do 242 a kod 4'°/o do 360 cp. Viskozitet po Posthumusu kretao 
se od 6,5 do 9,6 odnosno 6,6 do 9,8. Stajanjem u hladnjači rastao je kod 1% 
praha do 7,3, kod 4% do 11,8 (grafikon br. 1). 

Povećanjem dodane mljekarske kulture od 1—5!0/o skraćeno je trajanje 
zrenja jogurta. Uz ishodno mlijeko sa 6,4—6,7 °SH moglo se skratiti vrijeme 
zrenja od 2 h na 1,10 h odnosno od 2,05 h na 1,15 h te se pri tome dobio pro­
izvod s podjednakim stupnjem kiselosti (pH 4,85—4,7, °SH 29,4—28,4 odnosno 
pH 4,73—4,65 i °SH od 31—29,2). Stajanjem se kiselost povećavala na sobnoj 
temperaturi brže nego u hladnjači. Povećanjem dodane mljekarske kulture 
nije se ravnomjerno mijenjala specifična težina jogurta. Isto tako nije bilo 
pravilnosti u mijenjanju viskoziteta uz povećanje količine kulture. Moglo se, 
međutim, zapaziti znatno povećanje viskoziteta (po Höppleru) u toku čuvanja 
u hladnjači (do 436 cp) i kod sobne temperature (do 578 cp). Vrlo zanimljive 
rezultate daje usporedba između stupnja kiselosti jogurta i viskoziteta, kako 
kod dodatka obranog mlječnog praha, tako i kod mljekarske kulture. S dosta 
pravilnosti porast kiselosti praćen je s porastom viskoziteta po Höppleru i 
Posthumusu, kako kod uzoraka čuvanih u hladnjači, tako i na sobnoj tempe­
raturi. Ta je korelacija jasnije izražena i stalnija kod dodavanja mlječnog pra­
ha nego kod dodavanja mljekarske kulture. 

Ovi podaci ukazuju na mogućnost da se na osnovu viskoziteta, uz odre­
đene uvjete aproksimativno zaključuje i na određeni stupanj kiselosti, za što 
su potrebna daljnja, opširnija ispitivanja. Ovisnost viskoziteta o kiselosti kod 
dodavanja obranog mlječnog praha i mljekarske kulture pokazuju grafikoni 
br. 2 i 3. 



S u m m a r y 

The influence of the addition of milk powder and cultures 
on some properties of yoghurt 

T h e a d d i t i o n of 1—4°/o of s k i m m i l k p o w d e r to t h e m i l k f o r y o g h u r t p r o ­
d u c t i o n h a d a n i n f l u e n c e o n t h e a) a b b r e v i a t i o n to t h e t i m e of f e r m e n t a t i o n , 
f r o m 2 h 30 m i n t o 1 h 35 m i n , r e s p . 1 h 25 m i n , b) i n c r e a s i n g of a c i d i t y a n d 
s p e c i f i c g r a v i t y of p r o d u c t , c) i n c r e a s i n g of v i s cos i t y , m e a s u r e d , b o t h b y H ö p ­
p l e r a n d P o s t h u m u s . 

T h e a d d i t i o n of 1—5l0/o c u l t u r e t o m i l k f o r y o g h u r t c a u s e d t h e s h o r t e n i n g 
of f e r m e n t a t i o n t i m e , f r o m 2 h t o 1 h 10 m i n , r e s p . 2 h 05 m i n to 1 h 15 m i n . 
T h e r e w a s n o r e g u l a r i t y i n c h a n g e s of v i s c o s i t y a t i n c r e a s i n g of c u l t u r e s f r o m 
1—51%. B u t t h e v i s c o s i t y w a s h i g h d u r i n g co ld s t o r a g e ( t i l l 436 cp), a n d r o o m 
t e m p e r a t u r e s t o r a g e ( t i l l 578 cp ) . 
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OSVJEŽAVAJUĆI NAPITAK OD SURUTKE 

U V O D 

S početkom proizvodnje s i reva pojavljuje se kao nusproizvod su ru tka , koja 
je različito korišćena. U s t a r im spisima se navodi da je s u r u t k a upo t reb l j avana 
i kao lek p ro t iv nek ih c revnih oboljenja. Iskorišćavanje s u r u t k e u us lovima 
masovne proizvodnje i postojanja velikih mlekarsk ih objekata pos tavl ja se 
još u oštrijoj formi, je r ima vel iki značaj za rentabi lnost preduzeća. S u v e m a ­
teri je su ru tke p reds tav l ja ju gotovo polovinu u odnosu n a mleko. Naroči to su 
dragoceni sastojci u su ru tk i : belančevine, mlečni šećer, mlečna mas t i m i n e r a l ­
ne mater i je . 

Ori jentaci ja u nač inu iskorišćavanja suru tke kao nusproizvoda zavisi od 
niza faktora, a u p r v o m redu od količine. Obično se do sada su ru tka u p o t r e b ­
l javala za i s h r a n u stoke, dobij an je mlečne kiseline, e t i l -a lkohola i d r . U p o -
slednje v r e m e u n e k i m zeml jama od su ru tke se spravl ja ju različi t i nap ic i čija 
proizvodnja se sporo ali kons t an tno povećava. U našoj zemlji su t akođe v r šen i 
opit i u korišćenju s u r u t k e kao osvežavajućeg napi tka . 

Izrada osvežavajućeg n a p i t k a od s u r u t k e bi t r eba la da bude naroč i to 
ak tue lna u mes t ima gde pored m l e k a r a postoje i fabr ike za p r e r a d u voća u 


