
Dr Đ. Dokmanović podnio je skupšt ini izvještaj u ime nadzornog odbora. 
U diskusij i j e — pored ostaloga — iznijeto: 

S. Novaković (Belje): Skupš t ina bi, kroz zaključke, t reba la jasno izraziti 
svoj stav, da ne samo ml jekarsk i radnici , nego Čitava ml jekarska p r iv redna 
grupaci ja ne zauz ima ono mjesto, koje joj po značenju pr ipada . U SSSR-u su 
m u rekl i da ml jeka r sk i radnic i t r eba da budu sretni što r a d e s t akvom nami r 
nicom koja čovjeka p r a t i od časa k a d ugleda svijet pa do smrt i . Kod nas j e to 
još uvi jek nedovoljno razvi jena p r iv redna djelatnost, pa bi skupšt ina t rebala 
predložit i r ješenja za njeno unapređenje . 

L. Trbić (Osijek) predložio je razmat ran je p rob lemat ike slobodnog o tkupa 
kao i p r e s t r u k t u r i r a n j e proizvodnje koje se vrši bez s is tema i međusobnog 
usklađivanja . P red laže da novi Upravn i odbor obuhvat i r a d o m i te zadatke. 

S. Deneš (Zagrebačka ml jekara) predlaže da se u okvi ru ovog Udruženja 
oformi posebno r adno tijelo u kojem bi bili ukl jučeni d i rek tor i svih ml jekara . 
Na taj b i nač in moglo doći do bržeg usklađivanja napo ra na unapređenju 
proizvodnje, invest ic ione izgradnje i dr. Udruženje za mlekars tvo u Beogradu 
t rebalo b i zajednički obrađ iva t i p i tanje uvoza i izvoza, p remi ja i d ruge probleme 
od in teresa za č i tavu zemlju. 

Dr Pet r ič ić nag lašava po t r ebu još većeg angažiranja Udruženja na širenju 
s t ručne š tampe , buduć i da je naš im radnic ima s t r a n a s t ručna l i t e ra tu ra teško 
dostupna, a domaća oskudna. Izdavanjem brošura, sk r ipa ta i dr . Udruženje 
će pomoći svojim č lanovima u sticanju pot rebnih znanja. 

Po završenoj diskusij i skupšt ina je pr ihvat i la izvještaje i dala razr je
šnicu U p r a v n o m odboru, te izabrala novi Upravn i odbor, Nadzorni odbor i 
Sud časti, kao i komisi ju kojoj je stavljeno u dužnost da n a osnovu izvještaja 
i diskusije fo rmul i ra zakl jučke, koji će novom U p r a v n o m odboru poslužiti kao 
osnova za dal jnj i rad . 

Prof. dr Ante Petričić, Zagreb 
Tehnološki fakul te t 

KONTINUIRANA PROIZVODNJA JOGURTA 

Sve veću proizvodnju i potrošnju fe rment i ran ih ml ječnih napi taka , a po 
sebno jogur ta , ne može da zadovolji s tar i način proizvodnje, s d i skont inu i ra 
n im procesima fe rmentac i je i h lađenje . Takav proces postaje kod vel ikog 
dnevnog kapac i t e t a vr lo nepr ik ladan , neekonomičan i nedovoljno s iguran. 

U t raženju novih p u t e v a u proizvodnji jogur ta polazilo se od ovih zaht jeva: 
— kor is t i t i u r eđa j e s ve l ik im sa tn im učinkom koji će rad i t i kon t inu i rano , 
— smanj i t i p o t r e b u r a d n e snage, 
— dobit i p ro izvode dobre i jednolične kval i te te . 
S t ručnjac i koji su rad i l i n a r ješavanju ovog zada tka mora l i su teore tsk i 

i p rak t ično r i ješi t i dva k l jučna problema: mikrobiološki i tehnički . 



Sta ra proizvodnja jogur ta temelj i se na s ta t ičkom pos tupku uzgajanja 
i koriš tenja bakter i ja . To je t akav pos tupak kod kojega se jogur tne bakter i je 
koje provode fermentaci ju mli jeka (Str. t he rmoph i lus i Lb . bulgaricus) uzgajaju 
i razmnažaju u ograničenoj hranj ivoj sredini . Bak te r i j e u takvoj sredim, u 
pravi lu , pro laze određeni karakter i s t ičn i ciklus razvoja . 

Ü prvo j , tzv. lag-fazi, broj bakter i ja se u određenoj sredini gotovo nikako 
ne povećava. 

U kasnijoj logari tamskoj ili log-fazi dolazi do nag log poras ta broja bak t e 
ri ja i do nj ihove snažne djelatnosti . Nakon nekog v r e m e n a one postižu svoj 
m a k s i m u m razvoja i m a k s i m u m intenzi te ta akt ivnost i . Čim je k u l t u r a ak t iv 
nija pr i je će postići taj maks imum i pr i je će doći do pada i obustavl janja 
akt ivnost i (si. 1). 
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(prema Šmelevoj i Novotelnov-u) 

SI. 1 — Krivulja koja pokazuje .dinamiku razvoja kulture 
Str. lactis, aktivnog i slaboaktivnog soja 

Iskor iš tenjem hranj ive sredine i gomilanjem pro izvoda metabol izma dolazi 
do s tac ionarne faze u kojoj pres ta je razvoj i smanju je se životna djelatnost 
bakter i ja . 

Konačno, u fazi odumiranja količina bak te r i j a se smanjuje, ispočetka 
sporo, za t im sve brže. < 
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SI. 2. Krivulja rasta mikroorganizama. Od A do A' log-faza, 
od A' do B log-faza, od B do C stacionarna faza, od C do D 

i dalje faza odumiranja. 
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SI. 3. Dinamika mlječno-kisele fermentacije sa Str. lactis 
u stacionarnim (crtkano) i protočnim (puna linija) 

Uvjetima; 1 i 2 prema broju bakterija, 3 i 4 prema 
porastu kiselosti 

Krivul ja n a d i a g r a m u (si. 2) pokazuje kako izgleda t a k a v razvojni ciklus. 
P roučavan jem ovog p i tan ja bavi l i su se mnogi učenjaci , kao Rogers i 

Whi t t ier (1930), Lebedev .(1936), Korolev (1940), Utenkov (1941), Monod (1950), 
J a rovenko (1958) i d rugi . Oni su došli do zaključka da se k u l t u r a bak te r i j a 
može održa t i dul je v r e m e n a ak t ivnom u tekućoj sredini . Ovakav d inamičan 
postupak uzgoja bak te r i j a omogućuje kon t inu i ranu (neprekidnu) fermentac i ju , 
jer se b a k t e r i j a m a nep rek idno dovode nova hranj iva, a is todobno se odvode 
proizvodi me tabo l i zma koji bi, nagomilani , mogli kočiti dal jnj i n j ihov razvoj 
(si. 3). 



Radovi n a kont inui ranoj fermentaci j i obuhvaćal i su u p rvo vr i jeme ug lav
nom područje alkoholnog vrenja (vino, pivo, špiri t) , a t ek posljednjih godina 
počelo se rad i t i i na kon t inu i ranom mlječno-kiselom vren ju . Zapažene radove 
s tog područ ja dali su Anderson (1953 i 1954), Ash ton i saradnic i (1959V Šmeleva 
i Novotelnov (1964), Girginov (1964) i dr. Ash ton je refer i rao (1959) o kon t i 
nu i r anom pos tupku dobivanja s i rarske k u l t u r e na XV Međunarodnom ml je 
ka r skom kongresu u Londonu. Pokusna a p a r a t u r a koju je on kons t ru i rao 
sastoji se iz t ikvice s dovodom i odvodom. U t ikvici se na laz i s i rarska ku l tu ra , 
i u nju neprek idno dot ječe paster iz i rano, ohlađeno mli jeko u takvoj količini da 
se održava s ta lna kiselost od 16—24° SH, dok i s tovremeno otječe višak dobivene 
s i rarske ku l tu re . 

Opši rne pokuse s laborator i jskom a p a r a t u r o m za s tac ionarnu i kon t inu i ranu 
fermentaci ju provel i su Smeleva, Novotelnov i J akov lev (1964). Fermentac i ja 
se odvijala u nekoliko etapa. Pas ter iz i rano, ohlađeno mli jeko napunjeno je u 
posudu za fermentaci ju (fermentor), zap remine 0,5 l i t re , dodana je k u l t u r a 
(Str. lactis odn. Str . thermophilus) , te se fe rmentac i ja provodi la uz opt imalne 
t e m p e r a t u r e za pojedine bakter i je (za Str . lact is kod 30° C, za Str . the rmophi lus 
kod 37° C) do postizanja kiselosti oko 16° SH. Nakon toga uspostavl jen je kon
t inu i ran i dovod mli jeka t e m p e r a t u r e 10° C i odvod zakisel jenog mli jeka tako, 
da se količina u fermentoru održavala n a istoj razini . Kiselost ie dal ie nešto 
rasla, a r egu l i r ana je brz inom prot jecanja ml i jeka kroz fermentor . Rezul ta t i 
pokusa s tac ionarne i kon t inu i rane fermentaci je p r ikazan i su u tabeli . 

Iz t abe le se vidi da kod uzgoja u s tac ionarn im uv je t ima broj bak te r i j a 
r a s te p rv ih 6 sati, zat im opada. Kiselost nep rek idno ras te . Kod protočnog 
uzgoja bro j bak te r i j a ras te p rv ih nekol iko sati, za t im se zaustavl ja na odre
đenoj razini . Kiselost nakon 3—4 sata postiže maks imum, a zat im se zadržava 
pribl ižno na istoj razini. 

T a b e l a b r . 1 

Razvo j Str . lac t is u s t a c i o n a r n i m i p r o t o č n i m u v j e t i m a uzgoja 

U s t a c i o n a r n i m u v j e t i m a U p r o t o č n i m u v j e t i m a 

Bro j B r o j 
T r a j a n j e 

sa t i 
b a k t . u 

1 m l 
ml i j eka 
u mil-n. 

Kise los t 
u °SH p H 

b a k t . u 
1 m l 

m l i j e k a 
u m i l n . 

Kise los t 
u °SH p H 

I s h o d n o m l i j e k o 28 24 6,3 660 30 6,2 
n a k o n 1 s a t 28 25 6,3 720 38 5,4 

„ 2 s a t a 101 26 6,3 850 45 5,3 
„ з „ 450 28 6,2 1010 50 5,2 

4 „ 902 31 6,2 1170 52 5.21 
5 „ 1370 34 6Д 1060 50 5.2 
6 „ 1600 40 5,4 1190 50 5,2 

„ 7 „ 1550 50 5,2 1120 50 5.2 
„ 8 „ 1350 62 5,0 1168 51 5,2 
„ 9 „ 1200 66 4,8 1090 50 5,2 
„ i o „ 1050 78 4,5 1060 50 5,2 
„ 15 „ 1020 82 4,4 1110 52 5,21 
„ 18 „ 980 86 4,1 1160 51 5,2 
» • 21 „ 950 90 4,0 1098 50 5,2 
» 24 „ 920 94 3,9 1180 50 5,2 

( p r e m a Šme lovo j i Novo te lnov-u) 



Ukoliko fermentac i ju provodi mješovita ku l t u r a od 2 ili više m i k r o 
organizama, b i t će kod kon t inu i rane fermentaci je pot rebno posebno voditi 
r ačuna o t empera tu r i , koja služi kao regula tor za ravnomjeran razvoj jedne 
i d ruge vrs te . Kao pr imjer se navodi kon t inu i rana fermentaci ja s mješovi tom 
ku l tu rom Str . lactis i Lb. helveticus. Kod t empe ra tu r e fermentaci je od 28° C 
ravnoteža je bi la između ove dvije vrste , dok su kod t empe ra tu r e od 37° C 
prevladal i u razvoju laktobaci l i nad s t reptokokima. 
T a b e l a b r . 2 

Razvoj b a k t e r i j a p r i raz l ič i t im t e m p e r a t u r a m a k o n t i n u i r a n e f e r m e n t a c i j e 

T e m p e r a t u r a f e r m e n t a c i j e °C 

28 37 

.¾ £ Bro j ^ Bro j -
ö » S i g štapića g „ « 3 3 . štapića o н 

•£L 7? o d u l f f l l « u p H -??o d u l m l ^ р и 

н% mSvB Ш 1 1 п - т - 2 з б m i l n " М£ 
0 481 49 12 6,2 452 37 12 6,2 
1 564 51 16 5,4 640 40 20,8 5,2 
2 612 57 20 5,21 710 58 20,8 5,2 
3 621 59 20 5,21 728 70 21,2 5,2 
4 760 58 20 5,21 870 84 20,8 5,2 
5 808 56 20,8 5,2 940 96 20,8 5,2 
6 827 •57 20 5,21 980 112 20,8 5,2 
7 830 52 20,4 5,2 960 120 20,8 5,2 
8 815 50 20,8 5,2 890 128 20,8 5,2 
9 791 49 16 5,21 894 132 21,2 5,2 

12 845 55 16 5,21 832 140 21,2 5,2 
15 848 52 20,8 5,2 828 142 21,2 5,2 
18 761 49 20,4 5,2 760 144 20,8 5,2 
21 750 45 20 5,21 301 149 21,2 5,2 
24 836 44 20 5,21 156 153 20,8 5,2 

(p rema Šmelevo j , N o v o t e l n o v - u i J a k o v l e v - u ) 

Saznanja o kon t inu i rano j fermentaci j i pr imjenjuju se danas kod proizvodnje 
čvrstog jogur t a u ovakvoj var i jan t i : mli jeko cijepljeno k u l t u r a m a za jogur t 
p repuš ta se djelomičnoj fermentaci j i (predfermentacij i) . Kiseljenje se vrš i do 
određenog s tupn ja kiselosti kod kojeg je mlijeko još tekuće, i dok još ni je 
nas tupi la flokulacija. Takovo mlijeko se razli jeva u ambalažu za jogur t i 
ostavlja da u njoj f e rmen t i r a do kraja , dok se ne post igne t ražen i s tupanj 
kiselosti. Na taj nač in se dobiva čvrst jogurt , a skraćuje t ra janje f e rmen t i r an ja 
u ambalaži gotovo napola, što znatno olakšava tehnička rješenja kod kon t i 
nu i r ane fe rmentac i je jogur ta . 

Tehnički problemi i rješenja 

U t raženju t ehn ičk ih r ješenja za kon t inu i r anu proizvodnju jogur ta mora lo 
se vodit i r a č u n a o tome da se ods t rane svi nedostaci koji se pojavl juju kod 
s tare , k las ične pro izvodnje : vel iki u t rošak r adne snage za punjenje i za tva 
ran je bočica, za pri jevoz, u tova r i is tovar. Nadal je ne jednako gri janje odnosno 
h lađenje bočica u toku fermentaci je odnosno hlađenja u uv je t ima mi rovan ja 
i dr. 



Kod r ješavanja pi tanja kon t inu i rane proizvodnje predstavl ja lo je problem 
i to što proces dugo t ra je i što se u toku fermentac i je ambalaža s proizvodom 
ne smije potresat i rad i opasnosti odvajanja s i ru tke . P r a k t i č n o m r ješavanju ovog 
pi tanja pr is tupi lo se poslije god. I960., n a čemu je radio niz is t raživača: u 
SSSR-u Brjanski i i Bazlov (1961), Osipova i Remizovskaja (1961), Kikojan 
(1964); u Francuskoj Eya rd i saradnici (1964); u Bugarsko j Girginov i saradnici 
(1964); u J a p a n u Ueno i saradnici (1965/66). Kod kon t inu i r ane proizvodnje bilo 
je po t rebno povezat i u liniju operacije i procese koji se u staroj proizvodnji 
obavljaju odvojeno, a to su: pran je bočica, t r an spo r t bočica, p r i p r ema mli jeka 
i cijepljenje ku l tu rama, punjenje i za tvaran je bočica, fermentaci ja , hlađenje . 

Da bi dobili uvid koliko se napredovalo u r a d u na ovom prob lemu iznijet 
ćemo i opisati nekoliko važnij ih r ješenja kon t i nu i r ane proizvodnje jogur ta 
u nek im zemljama. 

God. 1961, pr i l ikom rekonstrukci je odjela za p ros tokvašu (prostokvaša je 
»gusto kiselo mlijeko« za čiju se proizvodnju upo t reb l j ava ju ml jekarske obično 
jogur tne kul ture) moskovske ml jekare »Spar tak« uvedena je po tpuna meha 
nizacija i kon t inu i rana proizvodnja. Ovime je povećana proizvodnja u 2 smjene 
od 6 na 30 tona prostokvaše. Proizvodnja se odvija u 2 etaže, u pr izemlju 
i na I ka tu . U prizemlju je hladnjača i odio za izdavanje gotovog proizvoda, 
u I ka tu pranje , punjenje i za tvaranje boca. t e k o m o r a za fermentaci ju . Oprane 
bočice p u n e se mli jekom pas ter iz i ranim n a 82—85° C u toku 30 minuta , h la 
đenim ljeti na 43—48, zimi na 48—53° C, ci jepljenim s 5'°/o jogur tne ku l tu re 
s odnosom s t reptokoka i š tapića 28 : 1 , za t im se za tva ra ju i smještaju u košare . 
P o pet košara slažu se na nosače koji su obješeni na beskra jnom visećem 
t ranspor te ru . Nosači se pokreću kon t inu i rano b rz inom od 0,6 do 1.2 m/min, 
prolaze kroz t e rmokomoru za fermentaci ju , za t im kroz h ladnjaču i u odio za 
izdavanje gotovog proizvoda. Ovdje se bočice s gotovim proizvodom skidaju 
s nosača koji pu tu ju dalje u odio za p ran je boca, punjen je i za tvaranje i ciklus 
se ponavlja . 

(prema Brjanskii-u) 
Slika 4. Shema kontinuirane proizvodnje prostokvaše u moskovskoj mljekari 
»Spartak«. Lijevo: prizemlje, Desno: I kat. 1, 3, 6, 7 transporteri, 2 stroj za 
pranje boca, 4 stroj za punjenje i zatvaranje boca, 5 stroj za pranje košara, 

8 uređaj za hladni zrak, 9 gumeni zaslon na ulazu. 



Na u lazu i izlazu iz hladnjače postavl jeni su n a v ra tašca gumeni zasloni 
zbog smanjenja gub i t aka topline odnosno hladnoće. Kapaci te t l ini je je 
3000 kg/sat (si. 4). 

Proizvod se na laz i u t e rmokomor i oko 2 sata 50 min . do 3 sata 20 min. p r i 
t empera tu r i od 46—50° C, u hladnjači oko 2 sata do 2 sata i 30 min., p r i t empe
ra tu r i od 0 do + 2° C, nakon čega ohlađen na 5—8° C odlazi u odio za izdavanje 
gotovih proizvoda. 

U Bugarskoj j e u toku 1962—1963. god. na novoj tehnologiji kon t inu i rane 
proizvodnje buga r ske pros tokvaše radio Girginov sa suradnicima. Provodeći 
labora tor i j ske i indus t r i j ske pokuse on je pr imijenio pos tupak p redfe rmen-
tacije i fermentaci je . 

Kod labora tor i j sk ih pokusa u p rvom razdoblju upotrebl javao je za p r o 
izvodnju razl iči tu količinu ku l tu re (Str. thermophi lus i Lb. bulgaricus) , od 
0,5'% do 20%, uz razl iči tu kiselost ku l tu re od 20 do 64° SH, različite t e m p e 
r a t u r e fe rmentac i je od 28 do 50° C sa ciljem da us tanovi najpovoljnije faktore 
za proizvodnju. 1 | !' j 

Na osnovu t ih p re thodn ih pokusa pokazala se najboljom ova va r i j an ta 
proizvodnje jogur t a u laborator i j skim uvje t ima: 

— kiselost k u l t u r e : 28° SH 
— kol ič ina k u l t u r e : 1% 
— predfe rmentac i j a : 

t ra janje 60—70 m i n u t a 
t e m p e r a t u r a 46—48° C 
post ignuta kiselost 26—32° SH 

— h lađen je (brzo): 
— fermentac i ja (u ambalaži) 

n a 32—34° C 
:na 32° C 

SI. 5. Shema laboratorijskog 
uređaja za kontinuiranu fer
mentaciju mlijeka: 1 prihvat
na posudica, 2 hladionik, 3 i 
7 slavine, 4 staklena posuda, 
5 izolacioni sloj, 6 mješalica. 

Tako dobiveni proizvod ima dobru konzi
stenciju te sadrži u 1 ml na jmanje 1 mi l i ja r 
du bakter i ja Str . the rmophi lus i više od 100 
miliona bakter i ja Lb . bulgar icus . 

Laborator i j ski pokus provodio se sa 100 
do 120 1 mlijeka u toku 9 sati . Gotov proizvod 
odlikovao se dobrom i jednoličnom kva l i t e tom 
kako u početku tako i p r i kra ju proizvodnje 
(SI. 5). 

(prema Girginov-u) 



Industr i j ski pokusi proizvodnje p roveden i su u ml j eka rama »Serdika« 
u Sofiji i »Marica« u Plovdivu pr i čemu je p r imi jen jen ovaj tehnološki postu
pak. Mlijeko je paster iz i rano na 85—88° C u toku 15 do 18 minuta , homo
genizirano i ohlađeno na 44 do 48° C. Tada je dodano 1—3% svježe p r i ređene 
neohlađene k u l t u r e kiselosti 20 do 32° SH, mli jeko je p repuš teno p redfe rmen-
taciji do oko 10,4—12,8° SH kiselosti. Nakon toga proces teče u više var i j an ta : 

a) u p redfe rment i rano mlijeko (kiselosti 10,4—12,8° SH) dodaje se svježe 
mlijeko t e m p e r a t u r e 5—10° C, tako da se mješavina ohladi na 32—34° C, 
rastoči u bočice. Fermentac i ja se provodi i završava kod 30—32° C; 

b) p redfe rment i rano mlijeko se ras tače u bočice bez hlađenja , a fe rmen
tacija se završava kod 22 do 24° C; 

c) u c is ternu s p redfe rment i ran im ml i jekom (kiselosti 10,4 do 12,8° SH) 
dobavlja se kons tan tna količina svježeg mli jeka, uz is todobno istjecanje zaki -
seljenog. Ono se ili 1) ohladi na 32° C p u n i u bočice i p r epuš t a fermentaci j i , 
ili 2) bez h lađen ja puni u bočice i p repuš ta fermentaci j i . Gotov proizvod se 
h ladi na 5—10° C. 

Kont inu i ran i proces proizvodnje buga r ske p ros tokvaše pr imi jenjen u Bu
garskoj po tpuno je mehaniz i ran i gotovo po tpuno automat iz i ran , omogućuje 
sniženje t roškova proizvodnje i tipizaciju gotovog proizvoda. Dobiveni proizvod 
ima ugodan okus i miris, t ipičan za pros tokvašu. Kapac i t e t u ređa ja je 10 000 1 
na sat (si. 6). 

(prema Girginov-u) 
Slika 6. S h e m a industrijskog uređaja za kontinuiranu fermentaciju mlijeka 
1, 9, 14, 15 mljekovođi, 2, 4, 7, 10, 12, 13 slavine, 3 prihvatna posuda, 5 pločasti 
hladionik, 6 centrifugalna pumpa, 8 cijevni mješač r a z ine , 11 cisterna izolirana. 

Japanc i su rezul ta te r ada na kon t inu i rano j proizvodnj i jogur ta pr ikaza l i 
n a XVII Međuna rodnom ml jekarskom Kongresu u Münchenu , 1966. god. Teh
ničko rješenje bazi ra na radov ima Br janski i -a usav r šeno u nek im detal j ima. 
Uređaj se sastoji iz lančastog visećeg t r anspo r t e r a , dugog 400 m e t a r a koji 
beskonačno k ruž i kroz r a d n e prostori je . Pok reće ga el. motor od 1,5 kW. Na 
t r anspo r t e ru su obješeni nosači u r a z m a k u od 0,6 m, a svaki nosi 6 košara 
s bočicama. Kreću se brz inom od 1,2 do 1,54 m u m i n u t i uz sa tn i učinak uređa ja 
od 14 000 odnosno 18 480 bočica. Radi smanjen ja v ibrac i je nosači su m e đ u 
sobno povezani spi ra lnom oprugom. 



Proces teče ovako: Pas ter iz i rano konzumno mli jeko cijepljeno s 2—4% 
ku l tu r e p red fe rmen t i r a u cisterni kod t empera tu re oko 52,5° C u toku 30 do 
60 minuta , izlijeva se u bočice p r i čemu se ohladi na 42° C + 1° C. Napunjene, 
za tvorene bočice pu tu ju n a nosačima kroz t e rmokomoru za fermentaciju, zat im 
kroz prostor i ju za h lađenje gdje se za oko 50 minu ta ohlade na 20° C. U tom 
času proizvod sadrži oko 0,75% mlječne kiseline, te odlazi dalje u hladnjaču. 
U času potrošnje proizvod dostigne 0,8 do 0,9% mlječne kiseline (SI. 7). 

(p rema Ueno-u) 
SI. 7. Shematski prikaz uređaja za kontinuiranu proizvodnju jogurta. 
1 transporter za boce, 2 transporter za košare, 3 i 4 punilica i zatva-
račica, 5 beskrajni viseći transporter, 6 uređaj za dovod zraka 7 grijač, 

8 hladionik. 

U članku su p r ikazan i osnovni p r inc ip i i neka rješenja kon t inu i rane fer
mentaci je jogur t a koja postaje i za nas in teresantna , j e r proizvodnja jogur ta 
u naš im vel ik im m l j e k a r a m a dostiže 10 000, 15 000 i više hi l jada l i t a ra na dan. 
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