
•— dozvoljeno je povećanje volumena za sladoled koji se stavlja u p romet 
u o r ig ina lnom pakovan ju do 100% (član 99. s tav 4); 

— određen i su nazivi za mlečni sladoled, krem-sladoled bez jaja i k r e m -
-slađoled sa ja j ima pod koj ima se stavljaju u promet obzirom na sredstvo 1 upot
rebi j eno za postizanje mir isa i ukusa (član 100); 

— proš i reni su uslovi kval i te ta za mlečni sladoled i krem-sladoled; sma
njene s u količine koje mora da sadrži 1 kg ovih sladoleda; za čokoladu od 80 
g na 50 g, za kakao od 32 g na 20 g i za kafu od 40 g na 20 g; smanjena je koli
čina jaja za mlečni sladoled od 5 jaja na 3 žumanca ili 3 % žumanca u p rahu , a 
za krem-s ladoled bez jaja smanjen je procent mlečne mas t i od 14 n a 12%, 
dodatog šećera od 2 0 % na 16'% i u k u p n e suve mater i je od 36 na 35%; dozvo
ljena j e u proizvođenju mlečnog i krem-sladoleda zamena 50'°/o šećera sa šk rob 
n im s i rupom (član 102. i 103). 

. UKLANJANJE'POGREŠAKA KOD'-JOGURTA . • 

Kod pro izvodnje , jogur ta mogu se pojaviti razne pogreške, pa je po t rebno 
uočiti sve fak tore koji utječu na prav i lnu proizvodnju i na kva l i t e t jogurta . 

Helmut Böge u svom članku »Beseitigung im Joghurt fehlern« (Die Molkerei 
Zeitung No 42/63) navodi š to je po t rebno znati , odnosno čega se t r eba pr idr
žavati da se izbjegnu pogreške kod proizvodnje jogurta. 

Najvažnije j e kod proizvodnje jogurta izbor i razmnažanje k u l t u r e . Za 
svaku s igurnost t reba uvijek uzgajati k u l t u r u neovisno o proizvodnji . Za to je 
pr ik ladan mal i zrijač ovalnog oblika u ko jem se može naglo hladi t i . Ne smi
jemo se bojat i a k o upot r i jeb imo jaku dosta kiselu jogurt k u l t u r u . Normalno je 
da je kiselost k u l t u r e za 5—1Q°SH viša od gotovog jogur ta i n e može se prigo
vorit i ako j e k u l t u r a izlučila nešto s i ru tke . U prvom redu je važna životna spo
sobnost štapića i s t rep tokoka i njihov međusobni odnos. Radi toga je po t r ebno 
ku l tu ru svaki dan kont ro l i ra t i (mikrosk opirati). 

Danas se pr imjenju ju razni načini gr i janja i p r ip reme mli jeka za jogurt . 
Ukra tko o t ome navod imo najvažni je : 

1. zrači se i oduzimlje voda ispar ivanjem u vacuum-uređa ju , a ponajviše 
se zagrijava u p ločas t im gri jačima. 

2. Ođuzimlje se voda i gr i je prot icanjem p reko gri jača i h lad i p reko otvo
renog plosnatog hladionika . 

3. Grije se u gr i jačima koji služe za razne svrhe odnosno 1 u većim zri jačima 
i povećava se s u h a t v a r dodavanjem mlječnog praška. 

Ponajviše se ml i jeko za jogur t još naknadno homogenizira. Gri je ga se kod 
prosječne t e m p e r a t u r e od neko 90°CI Konzistencija jogur ta zavisi a t e m p e r a 
tu r i na koju se mli jeko gri je . Kod niže t empera tu re (75—80°C) postoji bojazan 
da se na r u b u s t ak lenke izluči s i ru tka iako je jogurt dosta čvrste konzistencije. 
P r e m a izvršenim pokus ima kod gri janja mlijeka ha t e m p e r a t u r u od 90—100°C 
i više dobije se r i jedak jogur t popu t juhe iako se ne- iz lučuje s i ru tka . P r e m a 
tome kod gr i jan ja ml i jeka za jogur t moramo se držata zlatne s redine ako i n a č e 
nismo pr inuđen i radi poremetn je u proizvodnji upotri jebit i više t empe ra tu r e . 

Dodavanje ku l tu re 

K u l t u r a se doda je k o d cea 45—46°C. Mora se paziti da s e nakon toga ml i 
jeko ne ohladi. Koliko će se k u l t u r e dodat i zavisi o tome gdje se obavlja zrenje. 
Kod zrenja u vodenoj kupc i dodaje se 2—2,5% ku l tu re , a kod zrenja u komo-



rama 3—3,5%'. Tako se (postupa zbog toga što brže prelazi toplina iz tople vode, 
a sporije iz toplog zraka. Treba više v r e m e n a da se u komorama ponovno po
stigne t empera tu ra zrenja, koja se snizila za nekih 6—7°C kod punjenja mli jeka 
u s tak lenke . Gubi tak na v remenu nadoknađu je se dodavanjem veće količine 
ku l tu re . Zrenje t ra je između l 3 / 4 i h. 

Kada treba hladiti 

Još danas u mnogim slučajevima zavisi o< iskustvu s t ručnjaka kada t reba 
početi h lađenjem. Oni to prosuđuju p r e m a čvrstoći jogurta . Kod zrenja u komo
r a m a važno je d a se jogur t naknadno zgušnjava, jer često nedovoljno očvrsne 
zbog toga što se razmjerno k ra tko vr i jeme hladi osobito k a d a se premještava 
iz vodene kupke u komore. Naknadno pos tane gušći, k a d a su v r a t a komore 
otvorena i kada venti latori rade, t j . kod t e m p e r a t u r e od neko 30—35°C. Svježi 
jogurt ise nakon toga hladi , ali ne ispod 10°C, jer se inače ne može da l je zgu
šnjavati . 

Kako da se postigne kvalitetan jogurt 

Poznato je da razne k u l t u r e r eag i r a j u ooisve drugačije n a razna mlijeka. Za 
svaki slučaj, da ne b i bili p r inuđeni p rek inu t i s proizvodnjom jogur ta p repo-
ruča se izmiješati više raznih jogur t -ku l tu ra i izmiješane k u l t u r e na uobičajeni 
način upotr i jebi t i za cijepljenje. To se pokazalo' uspješnim. Is tovremeno .se 
precjepljuje isto mlijeko — punjeno u više bočica — raznim ku l tu rama , pa će 
se t a d a vrk> brzo ustanovit i koje su k u l t u r e najotporni je i najefikasnije. 

Nisu dali zadovoljavajuće rezul ta te pokusi koji su provedeni , da bi se uklo
nili poremećaji u proizvodnji jogur ta p romjenom t empera tu re gri janja, suhe 
tvari , t empera tu re u vr i jeme zrenja kao i usmjeravanja početka i t rajanja hla
đenja. U mnog im poduzećima povremeno ni je bilo moguće i s najotporni j im 
k u l t u r a m a razmnažat i ih više od t r i dana . Po svoj pri l ici razlog je bio u tome 
što je u mli jeku bilo u većoj mjer i ant ibiot ika ili su uzrok bili bakteriofazi. 

Matičnu kulturu treba uzgajati ц laboratoriju 

J o g u r t k u l t u r u t r eba dalje uzgajati s a m o u laborator i ju , jer u r adn im pro
s tor i jama ml j eka re nije u svakom s lučaju moguće ster i lno radit i . J o g u r t k u l t u r a 
ako se ne može proizvesti u laborator i ju p r ip rema se u specijalnom apara tu 
zrijaču. U njemu se može mli jeko gri jat i u slučaju p o t r e b e na svaku tempera
tu ru Čak do cea 100°C. Osobito je važno da se može dovoljno grijati k a d a na
staju poteškoće zbog ev. pr isustva bakter iofaga . Poduzeća koja steriliziraj-u 
mlijeko, mogu gri jat i mli jeko za j ogu r t u preds te r i l iza toru na t e m p e r a t u r u od 
cea 120—125°C. 

Proizvođač jogurta t reba za svaki slučaj imat i n a zalihi suhu jogur t k u l 
t u r u (osušenu u vacuumu kod niskih temperatura- l iof i l iz i ranu) . Ona se može 
čuvati pola godine. 

Najčešće se pr igovara nedovoljnoj konzistencij i jogur ta . To je ponajviše 
povremena pojava,, a može se ukloni t i n a k n a d n i m dodavan jem jogur t ku l tu r i 
još neko 0 , 3 % normalne k u l t u r e za maslac. Ova počinje djelovati tek piri k ra ju 
zrenja i od nje se jogurt intenzivno' n a k n a d n o zgusne. 

P r e m a Z. P u h a n - u (Die Mollkenlässigkeit von J o g h u r t — Scfrw. Milchz. 
33/64.) upo t rebom homogeniziranog punomasnog ml i jeka znatno se smanjuje 
izlučivanje s i ru tke kod jogurta . Izgleda da n a to utječe razdioba masti . Poviše
n jem bezmasne suhe tva r i kod punomasnog ili obranog ml i jeka smanjuje se iz
lučivanje s i rutke, a i s to t ako kod kiselosti j ogur t a od 4,6—4 p H . K. 


