Summary

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

The addition of 1—4%s of skim milk powder to the milk for yoghurt pro-
duction had an influence on the a) abbreviation to the time of fermentation,
from 2h 30 min to 1h 35 min, resp. 1h 25 min, b) increasing of acidity and
specific gravity of product, ¢) increasing of viscosity, measured, both by Hop-
pler and Posthumus.

The addition of 1—5% culture to milk for yoghurt caused the shortening
of fermentation time, from 2 h to 1 h 10 min, resp. 2 h 05 min to 1 h 15 min.
There was no regularity in changes of viscosity at increasing of cultures from
1--5%,. But the viscosity was high during cold storage (till 436 cp), and room
temperature storage (till 578 cp).

LITERATURA:

1. Galesloot, Th. E.: Onderzoekingen over de consistentic van joghurt, Neder-
land melk en zuivel tiedschrift, 12, 130—165 (1958).

Babi¢, J. — Petri¢ié, A.: Utjecaj nekih faktora na konzistenciju jogurta,
Mljekarstvo 16 (1966).

Pejié, O. — Dordevie, J.: Mlekarski praktikum, Beograd (1963).

Nikolov, N. M.: Blgarsko kiselo mljako i drugi mleénokiseli produkti, Sofija
(1962).

W N

Dipl. inZ. Ljubomir Dordevié¢, Beograd
»Agroexport«

Dipl. inZ. Venko Kolev, Pirot
»Vinovoée«

OSVIEZAVAJUCI NAPITAK OD SURUTKE

UVOD

S potetkom proizvodnje sireva pojavljuje se kao nusproizvod surutka, koja
je razli€ito koriséena. U starim spisima se navodi da je surutka upotrebljavana
i kao lek protiv nekih crevnih oboljenja. Iskorif¢avanje surutke u uslovima
masovne proizvodnje 1 postojanja velikih mlekarskih objekata postavlja se
jo§ u oStrijoj formi, jer ima veliki znafaj za rentabilnost preduzeéa, Suve ma-
terije surutke predstavljaju gotovo polovinu u odnosu na mleko. Narodito su
dragoceni sastojel u surutki: belanéevine, mleéni Seer, mletna mast i mineral-
ne materije.

Orijentacija u nainu iskori§¢avanja surutke kao nusproizvoda zavisi od
niza faktora, a u prvom redu od koli¢ine. Obifno se do sada surutka upotreb-
ljavala za ishranu stoke, dobijanje mle¢ne kiseline, etil-alkohola i dr. U po-
slednje vreme u nekim zemljama od surutke se spravljaju razli¢iti napici &ija
proizvodnja se sporo ali konstantno poveéava. U naoj zemlji su takode vrieni
opiti u koriSéenju surutke kao osvezavajuéeg napitka.

Izrada osveZavajuéeg napitka od surutke bi trebala da bude naroéito
aktuelna u mestima gde pored mlekara postoje i fabrike za preradu veéa u
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razlitite sokove. Na taj naéin bi se udtedilo u opremi, jer za izradu napitka od
surutke gotovo i ne bi trebala neka narotita dopunska oprema. Medutim, u
uslovima masovnije proizvodnje, sigurno je da ¢e se isplatiti investicije samo
u tu svrhu.

Potrebu iskori§¢avanja surutke u vidu napitaka istitemo i radi toga Sto
se laktoza nalazi iskljudivo u mleku. Kod coveka i veéine Zivotinja mleéni
SeCer predstavlja jedini izvor za galaktozu, koja se nalazi u mozgu i nervnom
tkivu kao sastojak slozenih lipida i proteida.

Proselni sastav napitka od surutke:

laktoza 4,37 /g
ukupni Seter 14,75 0/p
kalcij 188 mg %
fosior kao P05 4,16 mg %
celokupne kiseline kao mle¢na 0,581 /g
vitamin C 25 mg Y%
pepeo 0,6 %
pH 3,7

Poznato je takode da mlefno-kiseli proizvodi deluju pozitivno na rad
bubrega i njihovu funkciju lufenja. Svojom kiselom reakecijom potiskuju rad
truleZnih bakterija i time onemoguéavaju stvaranje toksiénih materija koje
uti¢u na prevremeno starenje belanfevina. OsveZavajuéi napitak od surutke
sadrzi pored laktoze i saharozu, mineralne materije a posebno kaleij i fosfor
Sto je od neobitnog znalaja za oko§tavanje kod mladih organizama.

Pored istaknutog biclofkog i esencijalnog znalaja galaktoze u ishrani ner-
vnih éelija i glukoza je nesumnjivo koristan Seéer, jer je u takvom obliku da
iz digestivnog trakta prodire u krv u neizmenjenom stanju i tako sluzi kao izvor
energije. OsveZavajuéi napitak od surutke okrepljuje organizam svojim sa-
drzajem glukoze.

OsveZavajute dejstve dolazi i od COsz koji se dodaje radi potenciranja
gustativnosti napitka. Prema tome, osveZavajuéi napitak od surutke ima S§iri
spektar u zadovoljenju funkcija organizma u odnosu na voéne i ve§tadke na-
pitke. Radi toga je narotito preporuéljiv za decu, za fizi¢ke, a napose umne
radnike. Hranjiva i bioloSka vrednost osveZavajuteg napitka od surutke zavisi
u izvesnom stepenu i od sadrzaja mineralnih materija i njihovog sastava u
prvom redu kalcija i fosfora koji se nalaze u obliku soli organskih kiselina ili
nekom drugom pristupainom obliku.

S obzirom da se napitku dodaju prirodne arome, to i ovaj napitak sadrZi
vitamine, koji su neophodni za funkciju foveljeg organizma.

TEHNOLOSKI PROCES

Priprema sirovine:

Tehnolo$ki proces je bio zami$ljen i ostvaren uz pomoé¢ opreme fabrike za
izradu voénih sokova, koja se moZe nadopuniti radi postizanja kontinuirane
linije.

Za izradu osveZavajuCeg napitka sluZi surutka posle izrade sireva. Pojto
u surutki uvek ostaje izvestan procenat masti to se ova centrifugiranjem izdva-
ja. Od dobivene pavlake izraduje se topljeno maslo koje nadoknaduje trofkove
centrifugiranja.
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U cilju 8to efikasnijeg izdvajanja albumina i globulina surutka treba da
postigne odredenu kiselost koja iznosi 50—60 T°. Radi brzeg postizanja nave-
dene kiselosti temperatura surutke odrfava se na 35———40C° i tako se za 3—4
¢asa postigne ¥eljena kiselost. )

Izoelektri¢na tadka albumina je pri pH 4,7, a globulina pri pH 5,4. Iz tih
razloga optimalni uslovi za taloZenje jedne vrste ne moraju da budu i za drugu
vrstu belanéevina. Pri povetanju kiselosti surutke ne ide .se do maksimalne
granice, ve¢ samo dotle da se belangevine pri zagrevanju §to bolje izdvoje, pri
¢emu ostaje viSe laktoze. Prema tome za izdvajanje belantevina iz surutke
koristi se kombinovano dejstvo temperature i kiselina. Prema ispitivanju dru-
gih autora, a i naSim opaZanjima denaturisanje belan¢evina (albumina i glo-
bulina) odvija se na temperaturi od 91 do 93°C u frajanju od oko 15-—20 mi-
nuta, pod uslovom da se postigla Zeljena kiselost.

Posle zavrSene toplinske obrade albumini i globulini se izdvajaju u vidu
sirnog kolata na povrdinu koji se skida a surutka filtrira, da bi se izdvojila
preostala’ koli¢ina belanéevina. Nakon cedenja poZeljno je surutku centrifu-
girati kako bi se odstranili i najsitniji ostaci belandevina. U tom sluc¢aju efekat
je bolji a proces se skrac¢uje za nekoliko puta.

Poznato je da je neprijatan miris surutke najglavnija smetnja za nJenu
upotrebu za. ljudsku ishranu.

Dezodormacua

U 011]11 otklanjanja mirisa surutke pristupa se dezedorizaciji. Dezodorlza—
cija se vrii zagrevanjem surutke na temperaturi oko 75°C kroz 10—15 min. uz
dodavanje izvesnih materija. Posle intenzivnog meSanja pristupa se prove-
travanju te¢nosti kako bi se potpuno odstranile mirisne materije. ‘

Korekcija sastava

Daljnjim postupkom vr§i se korekc1;|a na sadrZaj Secera i kiselina. Tako
dobivena masa-te¢nost se dalje podvrgava razli¢itom tretiranju u zavisnosti da
li se Zeli dobiti bistar ili opalescentni sok-napitak.

Dobijanje bistrog napitka _

Postupak pri dobijanju bistrog osveZavajuteg napitka sastoji se u doda-
vanju sredstava za bistrenje na temperaturi od 75 do 80°C koje se dobro izmeSa
s te¢noSéu da bi dejstvo bistrila bilo bolje. Daleko je bolje ako se pre aroma-
tizacije izvrSi grubo filtriranje u cilju maksimalnog ¢uvanja aromatiénih ma-
terija, koje mogu biti u izvesnoj meri apsorbovane od istaloZenih materija.

Posle filtriranja dodaju se prirodne arome, a potom se vrdi ponovno fil-
triranje preko filtara preSa pod pritiskom od 2,5 do 3,5 atmosfere.

Obzirom da se pri navedenim operacijama u te¢nost ukljuéuje vazduh, to
treba pre pasterizacije (ukoliko se ova izvodi pre punjenja) izvrSiti deaeraciju.

Deaeracija :

Pod deaeracijom podrazumevamo odstranjivanje vazduha iz napitka. Posto
napitak sadrzi oko 85% vode, to poseduje moé¢ rastvaranja kiseonika, koji moZe
izazvati oksidativne promene napitka. Deaeracija gasova iz napitka bazira se
na tome da je rastvorljivost gasa u tefnosti direktno proporcionalna pritisku
iznad nje. Ako pritisak iznad te¢nosti progresivno opada, rastvoreni gasovi se
neprestano oslobadaju. Smanjenje pritiska iznad tefnosti vrSi se s pomoéu
vakuum-deaeratora. Na rastvorljivost takode utide i temperatura. S porastom
temperature rastvorljivost gasova opada te se radi toga tednost u vakuum-
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~deaeratoru uvodi s temperaturom od 55 do 65°C. Takode ne treba dozvoliti
viSu temperaturu, jer ¢ée te¢nost pofeti da isparava. Zagrejana tetnost prolazi
preko specijalnih raspriivata pri emu se usitnjava, a zatim sliva u tankom
mlazu, ¢ime se povriina isparavanja povecava.

Pozitivne strane deaeracije su viSestruke od kojih navodimo:

-— smanjenje gubitaka askorbinske kiseline,
— poboljanje ukusa i mirisa,
— sprefavanje razvitka aerobnim mikroorganizama i dr.

Pored navedenih prednosti ovaj postupak ima i izvesnih nedostataka jer
se izvesne aromatiéne materije gube.

Pasterizacija — Ukoliko fabrike sokova poseduju pasterizatore i liniju za
asepti¢ko punjenje napitka u boce, onda se vrsi prethodno pasterizacija preko
pasterizatora, a zatim punjenje. Ukoliko nije takav slu¢aj, napunjene boce se
pasteriziraju u kadama za pasterizaciju na temperaturi 75—80°C u trajanju od
15 minuta. Pored temperature i trajanja pasterizacije na efikasnost utice i
pPH koji je kod napitka 3,7.

Punjenje i zatvaranje boca — Punjenje boca od 0,5 ili 0,2 1 napitkom vrsi
se aufomatskim maSinama za punjenje koje su funkcionalno povezane s ma-
§inom za gaziranje sa CO: koje se vrii pod pritiskom od 1 do 2 atmosfere.
Trajnost napitka je najmanje mesec dana (30 dana). Kao ambalaZa za ovaj
napitak vrlo je podesna staklena i tetrapak ambalaZza.

Dobijanje opalescentnog napitka
Cilj dobijanja opalescentnog napitka je u tome da se viSe zadrZe aromatic-

ne materije i pobolj$a punoca ukusa. Ovo se &ini zbog toga, jer se ukus mnogih
potroSafa ustalio masovnom upotrebom gaziranih sokova.

Kod ovakvog nadina izrade postupak do momenta dodavanja sredstava za
bistrenje je isti kao kod izrade bistrog napitka. Nakon meSanja tetnosti sa
sredstvom za bistrenje vr$i se filtriranje preko filter preSa pod pritiskom od
2—3 atmosfere. Filtrirana tednost se zatim aromatizira i puni, a pasterizacija
se vrdi kao i kod bistrog napitka. Pre punjenja se ne vrsi filtriranje.

Iz izloZenog sledi da ¢e uvodenje napitka od surutke obogatiti porodicu
osvezavajuéih piéa, a svojim svojstvima moZda ée se uvrstiti u red vodeéih.
Ako se poredi bioloska vrednost napitka od surutke sa svojstvima postojeéih
osveZavajuéih napitaka, medu kojima ima mnoStvo veStackih, takvoe mu mesto
s pravom i pripada.
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