— dozvoljenc je poveéanje volumena za sladoled koji se stav‘lja u promet
u originalnom pakovanju do 100% (&lan 99. stav 4);

— odredeni su nazivi za mleéni sladoled, krem-sladoled bez jaja i krem-
-sladoled sa jajima pod kojima se stavljaju u promet obzirom na sredstvo upoet-
rebljeno za postizanje mirisa i ukusa (¢lan 100); :

— profireni su uslovi kvaliteta za mletni sladoled i krem-sladoled; sma-
njene su koliéine koje mora da sadr?i 1 kg ovih sladoleda; za dokoladu od 80
g na 50 g, za kakao .od 32 g na 20 g i za kafu od 40 g na 20 g; srhanjena je koli-
¢ina jaja za mleni sladoled od 5 jaja na 3 Zumanca ili 3% Jumanca u prahu, a
za krem-sladoled bez jaja smanjen je procent mledne masti od 14 na 12%,
dodatog Secera od 20% na 16%, i ukupne suve materije od 36 na 35%o; dozvo-
ljena je u proizvodenju mleénog i k‘rem-sladloleda zamena 50“’/0 Setera sa skrob-
nim sirupom (clan 102. 1.103).

UKLARNJANIE POGRESAKA KOD JOGURTA

Kod proizvodnje jogurta mogu se pojaviti razne pogredke, pa je potrebno
uotiti sve faktore koji utjeéu na pravilnu proizvodniju i na kvalitet jogurta.

Helmut Bége u.svom &lanku »Beseitigung im Joghurtfehlern« (Die Molkerei
Zeitung No 42/63) navodi §to je potrebno znati, odnosno ¢ega se treba pr1dr~
‘Zavati da se izbjegnu pogreslke kod proizvodnie jogurta.

Najvaznije je kod prmzvodn]e jogurta izbor i razmnaZanie kulture Za
svaku sigurnost treba uvijek uzgajati kulturu neovisno o proizvodnji. Zato je
prikladan mali zrija® ovalnog oblika u kojem se moZe naglo hladiti. Ne smi-
jemo se bojati ako upotrijebimo jaku dosta kiselu iogurt kulturu. Normalno je
da je kiselost kulture za 5—1Q°SH vifa od gotovog jogurta i ne moZe se prigo-
voriti ako je kultura izludila ne$to sirutke. U prvom redu je vazna Zivotna spo-
sobnost §tapica i streptokoka i njihov medusobni odnos. Radi toga je potrebno
kulturu svaki dan kontrolirati (mikroskopirati).

Danas se primjenjuju razni naini grijanja i pripreme mlijeka za jogurt.
Ukratko o tome navodimo najvaZnije:

1.zraéi se i oduzimilje voda 1spar1vame'm u vacuum-uredaiu, a ponajvise
se zagrijava u plotastim grijadima.

2. Oduzimlje se voda i grije proticanjem preko g’m] aca i hlad1 preko otvo-
renog plosnatog hladionika. :

3. Grue se u grija¢ima koji sluZe za razne svrhe odnosno u vecéim zrija¢ima
1 povecava se suha tvar dodavanjem mljeénog praska.

Ponajvige se mlijeko za jogurt jo§ naknadno homogemmra. Grije ga se kod
.prosjetne temperature od neko $0°C{ Konzistencija jogurta zavisi o tempera-
turi na koju se mlijeko grije. Kod niZe temperature (75—80°C) postoji bojazan
da se na rubu staklenke izluéi sirutka iako je jogurt dosta ¢vrste konzistencije.
Prema izvr¥enim pokusima kod grijanja mlijeka ta temperaturu od 90—180°C
i vide dobije se rijedak jogurt poput juhe iako se ne izlutuje sirutka. Prema
tome kod grijanja mlijeka za jogurt moramo se drzata zlatne sredine ako inate
nismo prinudeni radi poremetnje u proizvodnii upotrijebiti viSe temperature.

Dodavanje kulture

Kultura sé dodaje kod cca 45—46°C. Mora se paziti da se nakon toga mli-
jeko ne ohladi. Koliko ¢e se kulture dodati zavisi o tome gdje se obavlja zrenje.
Kod zren]a u vodenoj kupci dodaje se 2—2,5%0 kulture ‘a kod zrenja u komo-
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rama 3—3,5%. Tako se postupa zbog toga $to brze prelazi toplina iz tople vode,
a sporije iz toplog zraka. Treba vife vremena da se u komorama ponovno po-
stigne temperatura zrenja, koja se snizila za nekih 6—7°C kod punjenja mlijeka
u staklenke. Gubitak na vremenu nadoknaduje se dodavanjem veée koli¢ine
kulture. Zrenje traje izmedu 13/4 i 21/2 h.

" Kada treba .hladiti

Jod danas u mnogim slu¢ajevima zavisi o iskustvu strué¢njaka kada treba
poteti hladenjem. Oni to prosuduju prema ¢évrstoéi jogurta. Kod zrenja u komo-
rama vazno je da se jogurt naknadno zgudnjava, jer &esto nedovolino otvrsne
zbog toga §to se razmjerno kratko vrijeme hladi osobito kada se premiestava
iz vodene kupke u komore. Naknadno postane gudéi, kada su vrata komore
otvorena i kada ventilatori rade, tj. kod temperature od neko 30—35°C. Sviezi
jogurt se nakon toga hladi, ali ne ispod 10°C, jer se ina&e ne moZe dalje zgu-
Snjavati. . '

Kako da se pestigne kvalitetan jogurt

Poznato je da razne kulture reagiraju posve drugadije na razna mlijeka. Za
svaki slucaj, da ne bi bili prinudeni prekinuti s proizvodnjom jogurta prepo-
ruca se izmijesati viSe raznih jogurt-kultura i izmije8ane kulture na uobiéajeni
na¢in upotrijebiti za cijepljenje. To se pokazalo uspjednim. Istovremeno  se
precjepljuje isto mlijeko — punjenc u vise bodica — raznim kulturama, pa ¢e
se tada vrlo brzo ustanoviti koje su kulture najotpornije i najefikasnije.

Nisu dali zadovoljavajuée rezultate pokusi koji su provedeni, da bi se uklo-
nili poremeéaji u proizvodnii jogurta promjenom temperature grijanja, suha
tvari, temperature u vrijeme zrenja kao i usmjeravanja poletka i trajanja hla-
denja. U mnogim poduzeéima povremeno mije bilo moguée i s najotpornijim
kulturama razmnaZati ith vi§e od tri dana. Po svej prilici razlog je bio u tome’
§to je u mlijeku bilo u veéoj mjeri antibiotika ili su uzrok bili bakteriofazi.

Matiénu kulturu treba uzgajati u laberatoriju

Jogurt kulturu treba dalje uzgajati samo u laboratoriju, jer u radnim pro-
storijama mljekare nije.u svakom sluaju moguwée sterilno raditi. Jogurt kultura
ako se ne moZe proizvesti u laboratoriju priprema se u specijalnom aparatu
zrijatu. U njemu se moze mlijeko grijati u sluéaju potrebe na svaku tempera-
turu ¢ak do cca 100°C. Osobito je vaZno da se moze dovolino grijati kada na-
staju poteskote zbog ev. prisustva bakteriofaga. Poduzeéa koja steriliziraju
mlijeko, mogu grijati mlijeko za jogurt u predsterilizatoru na temperaturu od
cca 120—125°C. 7

Pr_oi'zvoda.é jogurta treba za svaki.slutaj imati na zalihi suhu jogurt kul-
turu (osuSenu u vacuumu kod niskih temperatura-liofiliziranu). Ona se moze
¢uvati pola godine. - _

Najeedée se prigovara nedovolinoj konzistenciji jogurta. To je ponajvise
povremena pojava, a moZe se ukloniti naknadnim dodavanjem jogurt kulturi
jos neko 0,3%¢ normalne kulture za maslac. Ova podinje djelovati tek pri kraju
zrenja i od nje se jogurt intenzivno naknadno zgusne.

Prema Z. Puhan-u (Die Molkenlissigkeit von Joghurt — Schw. Milchz.
33/64,) upotrebom homogeniziranog punomasnog mlijeka znatno se smanjuie
izlu¢ivanje sirutke kod jogurta. Izgleda da na to utjede razdioba masti. Povise-

"njem bezmasne suhe tvari kod punomasnog ili obranog mlijeka smanjuie se iz-
lugivanje sirutke, a isto tako kod kiselosti jogurta od 4,6—4 pH. = K
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