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Sazetak

U ovom je radu ispitana prihvatljivost uzoraka jogurta i aromatiziranih jo-
gurta proizvedenih od kozjeg i od kravljeg mlijeka. Svi uzorci jogurta pripremlje-
ni su od trajnog kozjeg i kravijeg mlijeka. Aromatiziranim uzorcima jogurta, u mli-
Jjeko prije fermentacije, dodano je 5% saharoze i 0,3% arome (breskve ili pistaci-
je). Fermentacija svih uzoraka trajala je priblizno 3 sata i 55 minuta. Koagulum
Jogurta od kozjeg mlijeka bio je nesto meksi. Proizvedeni uzorci jogurta ohladeni
su te cuvani u hladnjaku. Tijekom cuvanja 1., 3., 6. i 9. dan mjerena je kiselost i
viskoznost uzoraka jogurta i provedena je senzorska analiza. Uzorci jogurta od
Cuvanja. Izmjerena viskoznost standardnog i aromatiziranog kozjeg jogurta tije-
kom cuvanja bila je nesto slabija od viskoznosti kravljeg jogurta. Svi uzorci jogur-
ta od kozjeg mlijeka slabije su senzorski ocijenjeni negoli uzorci jogurta pripre-
mljeni od kravijeg mlijeka. Aromatizirani uzorci bolje su ocijenjeni od nearomati-
ziranih. Najbolje su bile senzorske ocjene svih proizvedenih uzoraka jogurta na-
kon 3 dana cuvanja, pa je tada provedeno ispitivanje prihvatljivosti i poZeljnosti
uzoraka verbalnom hedonistickom skalom. Vecu pozeljnost imali su aromatizira-
ni uzorci jogurta od obje vrste mlijeka. Najvecu pozeljnost (100,00% i 94,55%)
imali su jogurti aromatizirani aromom pistacije dok je aroma breskve bila manje
pozeljna (96,36% i 87,27%). Statisticki nisu utvrdene znacajne razlike izmedu
kontrolnog jogurta i jogurta od kravljeg mlijeka s aromom pistacije. Aromom pis-
tacije aromatizirani jogurt proizveden od kozjeg mlijeka pokazao je znacajnu sta-
tisticku razliku od ostalih uzoraka jogurta.

Kljucne rijeci: jogurt od kozjeg mlijeka, aromatizirani jogurt,

prihvatljivost, viskoznost

Uvod

Nutritivna vrijednost i dobra probavljivost fermentiranih mlije¢nih napita-
ka, osobito jogurta kao njihovog glavnog predstavnika, €ini ovu grupu proizvo-
da interesantnom za proucavanje ve¢ dugi niz godina. Zbog kemijskog sastava i
bioloske vrijednosti, jogurt nalazi sve ve¢u primjenu u prehrani ljudi kao samos-
talni manji obrok ili kao dodatak drugim prehrambenim proizvodima (RaS$i¢,
1987.). Razli¢ite karakteristike ovise o vrsti mlijeka od kojeg se proizvode fer-
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mentirani napici. Poznato je da kozje mlijeko ima znatno veéu probavljivost u
usporedbi s kravljim radi manjeg promjera masnih kuglica (Mehaia, 1995.),
veceg udjela kratkolan¢anih masnih kiselina i esencijalnih aminokiselina (Alic-
handis i Polychroniadou, 1997.; Hellin, i sur., 1998.), veceg udjela top-
ljivih mineralnih tvari (Gueguen, 1997.) te manjeg promjera micela kazeina
(Haenlein, 1996.; Jandal, 1996.; Urbiene, 1 sur., 1997.). Kozje se mlijeko
ve¢ koristi u terapijske svrhe, osobito zbog antialergijskih odlika (Park, 1994.).
Medutim, kako odredeni broj ljudi ne podnosi aromu i okus kozjeg mlijeka, ono
se moze preradivati u druge proizvode, pa tako i u jogurt. Vazno je saznati kako
potro3adi prihvaéaju takve proizvode. Testiranje potro§aa provodi se s veéom
grupom ispitanika koji nisu prethodno testirani ni izobrazeni, a pripadaju skupi-
ni kojoj je proizvod namijenjen (Vah&ié¢, 1993.). Prilikom takvog ocjenjivanja
najce$c¢e se koristi verbalna hedonisti¢ka skala po Peryamu s devet mogucih
odgovora. Primjena je jednostavna i pruza velike moguénosti za statisti¢ku in-
terpretaciju rezultata (Stone, 1985.).

Cilj ovog rada je primjenom hedonisticke skale utvrditi kako potroSaci
ocjenjuju pozeljnost i prihvatljivost standardnih i aromatiziranih uzoraka jogur-
ta od kozjeg mlijeka u usporedbi s uzorcima jogurta od kravljeg mlijeka, te
ispitati njihovu kakvocu tijekom devet dana skladistenja.

Materijali i metode

Za pripravu jogurta uporabljeno je kravlje (uzorci A) i kozje mlijeko (uzor-
ci B) tipizirano na 3,2% mlije€ne masti. Kravlje mlijeko je sterilizirano i homo-
genizirano u “Lura” d.d. Mljekara Zagreb, a kozje mlijeko u “Vindija” d.d. Mlje-
kara Varazdin. Koristena je jogurtna DVS kultura YC-350 sastavljena od bakte-
rija Streptococcus thermophilus i Lactobacillus delbruecki subsp. bulgaricus
(Cristian Hansen, Danska). Uzorci mlijeka nacijepljeni su na temperaturi od
40°C s 2% jogurtne kulture. U aromatizirane uzorke mlijeka dodano je 5% ko-
mercijalne saharoze 1 0,3% arome breskve () 1 pistacije (). Nacijepljeni uzorci
razdjeljeni su u plasti¢ne ¢aSe od 150 mL i inkubirani na temperaturi od 40°C do
pojave ¢vrstog koaguluma. Proizvedeni uzorci jogurta ohladeni su vodom te ¢u-
vani u hladnjaku na temperaturi 8°C.

Kemijski sastav i kiselost mlijeka (jogurta) odredena je standardnim anali-
tickim metodama: suha tvar suSenjem na 105°C do konstantne mase, bjelance-
vine Kjeldahl metodom (faktor za bjelancevine = 6,38); laktoza Luff-Schoorlo-
vom metodom; mlije¢na mast Gerber metodom; pepeo Zarenjem pri 550°C; pH
vrijednost mjerena je pH-metrom “Knick”, tip 646; titracijska kiselost metodom
Soxhlet Henkel (°SH), a preracunata u postotak mlije¢ne kiseline za uzorke fer-
mentiranih napitaka (Ra§i¢ i Kurman, 1978.).

Tijekom devet dana ¢uvanja proizvedenih uzoraka fermentiranih napitaka
nakon prvog, tre¢eg, Sestog i devetog dana pracene su promjene kiselosti (pH
vrijednost i udjel mlije¢ne kiseline), viskoznosti i senzorskih svojstava. Viskoz-
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nost fermentiranih napitaka mjerena je rotacionim viskozimetrom (HAAKE
VT500) na temperaturi 20°C i u podruéju brzine smicanja od 0 do 500 s-1. Sen-
zorska svojstva ocjenjena su sustavom bodovanja s ponderiranim bodovima na
bazi faktora vaganja (ISO, 1985.). Ocjenjivanje je provela panel grupa od 5 sen-
zorskih analiticara.

Utvrdivanje prihvatljivosti uzoraka jogurta provedeno je testiranjem 55
potro$aca mlade Zivotne dobi (studenti oko 20 godina starosti), koriste¢i verbal-
nu hedonisti¢ku skalu po Periamu s devet moguéih odgovora (Peryam i sur.,
1960.). Rezultati su statisti¢ki obradeni (Stat.Soft, 1995.).

Proizvodnja jogurta provedena je u pet uzastopnih pokusa. Testiranje pri-
hvatljivosti jogurta provedeno je u dva navrata sa po Cetiri razli¢ita uzorka.

Rezultati i rasprava
Za proizvodnju jogurta rabljeno je sterilizirano kravlje (A) i kozje (B) mli-
jeko jedne Sarzne proizvodnje tipizirano na 3,2% mlije¢ne masti. Sterilizirano
kozje mlijeko imalo je manji udjel suhe tvari (za 3,17%) i laktoze (za 10,09%),
a veci udjel bjelanéevina (za 3,99%) i pepela (za 8,22%). Kiselost kravljeg mli-
jeka (A) bila je neSto veca od kiselosti kozjeg mlijeka (B) (tablica 1).

Tablica 1: Kemijski sastav i kiselost kravijeg (A) i kozjeg (B) mlijeka
Table 1: The chemical composition and acidity of cow’s (A) and goat’s (B) milk

Sastav Kravlje miijeko Kozje mlijeko
Composition Cow's milk Goat's milk

% (A )
Suha tvar
Total solids 11,69 11,32
Bjelancevine
Proteins 3,13 3,26
Mlijeéna mast
Milk fat 3,20 3,20
Laktoza
Lactose 4,56 410
Pepeo
Ash 0,67 0,73
Kiselost pH
Acidity 6,67 6,79
Titracijska kiselost °SH
Titratable acidity 6,67 5,33

Trajanje fermentacije mlijeka bilo je priblizno jednako (3°'-3%*) za sve
uzorke, kao i postignuta kiselost na kraju fermentacije odnosno pri formiranju
¢vrstog koaguluma (tablica 2).

Zbog slabije konzistencije koaguluma, senzorske ocjene jogurta od kozjeg
mlijeka (B, Bg i Bp) nakon 24 sata ¢uvanja na temperaturi 8°C (tablica 3) bile su
neznatno niZe od ocjena jogurta od kravljeg mlijeka (A, Ag i Ap). Od aromatizi-
ranih uzoraka jogurta od obje vrste mlijeka, aroma breskve je bila slabije izra-
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zena od arome pistacije. Kiselost jogurta od kozjeg mlijeka nakon 24 sata Cuva-
nja bila je veca nego kiselost jogurta od kravljeg mlijeka, §to je rezultiralo nizom
ocjenom okusa, a u aromatiziranim uzorcima jogurta kiselost je bila podjednaka
(tablica 3).

Tablica 2: Trajanje fermentacije i kiselost proizvedenih uzoraka jogurta
Table 2: Fermentation time and acidity of produced yoghurt samples

Parameters Uzorci jogurta
Parametri Yoghurt samples
A B Ag Bg As B

Trajanje fermentacije (sati ™) 3% 3% 3% 33 ge a¥
Fermentation time (hours™"es)
pH 4,62 4,60 4,57 4,63 4,57 4,63
% miije¢ne kiseline
% lactic acid 0,71 0,71 0,78 0,68 0,78 0,68

A = kravlje mlijeko / cow's milk a = aroma breskve / peach aroma

B = kozje mlijeko / goat's milk p = a@roma pistacije / pistachio aroma

Tablica 3: Senzorska ocjena svojstava* i kiselost uzoraka jogurta nakon 1. dana
c¢uvanja na +8°C

Table 3: Sensory evaluation* and acidity of yoghurt samples after 1% day of
storage at +8°C

S it toghin Snpes

A B Ag Bg Ap B,
TR AL
gg{zugﬂ 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0
ggi:u r(2) 2,0 2,0 1,9 1,8 2,0 2,0
3’;3&?2’ 12,0 11,5 11,8 11,8 12,0 12,0
lTJ:tualla"O (20) 200 | 191 | 196 | 192 | 200 | 196
Eggli?yst pH 436 | 4726 4,29 4,31 4,29 4,31

*ocjene od 1-5 x faktor vaganja *points from 1-5 x weighted factor

Tre¢eg dana Cuvanja svi su uzorci jogurta dobili vrlo visoke senzorske
ocjene (19,8-20,0) (tablica 4).

Sestog dana ¢uvanja u jogurtu od kravljeg mlijeka (A) doslo je do izdvaja-
nja sirutke, okus kiselosti bio je poja¢an §to je utjecalo na slabu ocjenu opceg
izgleda i okusa (tablica 5).
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Tablica 4: Senzorska ocjena svojstava* i kiselost uzoraka jogurta nakon 3 dana
¢uvanja na +8°C

Table 4: Sensory evaluation* and acidity of yoghurt samples after 3 days of
storage at +8°C

Svojstva i kiselost Uzorci jogurta
Properties and acidity Yoghurt samples
A B Ag Bg Ap B,
Opdi izgled (1)
General appearance 18 1.0 1,0 10 0 W
Boja (1)
Caloii 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0
Miris (2)
Odour 2,0 2,0 1,8 1,9 2,0 2,0
Konzistencija (4)
Consistency 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0
Okus (12)
Elavoiir 12,0 12,0 12,0 12,0 12,0 12,0
Ukupno (20)
Total 20,0 20,0 19,8 19,8 20,0 20,0
Kiselost pH
Acidity 4,24 4,19 4,32 4,27 4,32 4,27
% mlijeéne kiseline
% lactic acid 0,97 1,06 0,83 0,86 0,83 0,86

*ocjene od 1-5 x faktor vaganija *points from 1-5 x weighted factor

Tablica 5: Senzorska ocjena svojstava* i kiselost uzoraka jogurta nakon 6 dana

Cuvanja na +8°C
Table 5: Sensory evaluation* and acidity of yoghurt samples after 6 days of

storage at +8°C

Svojstva i kiselost Uzorci jogurta
Properties and acidity Yoghurt samples
A B Ag By As Bs

Opdi izgled (1)
General appearance 0.8 19 e 19 0 b
Boja (1) 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0
Colour
Wiirls () 2,0 2,0 1,8 1,8 2,0 2,0
Odour
Konzistencija (4)
Consistency 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0
gus 1) 18 | 120 | 120 | 120 | 120 | 120

avour
Ukapno: (20) 196 | 200 | 198 | 198 | 200 | 200
Total
Kiselost pH
Acidity 4,12 4,08 4,15 4,02 4,15 4,02
% miijecne kiseline
% lactic acid 1,07 1,12 1,02 1,18 1,02 1,18

*ocjene od 1-5 x faktor vaganja *points from 1-5 x weighted factor
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Devetog dana ¢uvanja znacajno je povecan udjel mlije¢ne kiseline u svim
uzorcima jogurta, osobito od kozjeg mlijeka pa su slabije i ocijenjeni. Najlosiji
Jje bio okus standardnog kozjeg jogurta (B), iako kiselost toga jogurta nije bila
bitno razli¢ita od ostalih (tablica 6).

Tablica 6: Senzorska ocjena svojstava* i kiselost uzoraka jogurta nakon 9 dana

cuvanja na +8°C
Table 6: Sensory evaluation* and acidity of yoghurt samples after 9 days of
storage at +8°C

Svojstva i kiselost Uzorci jogurta
Properties and acidity Yoghurt samples
A B Ag Ba Ap Bp
Opéi izgled (1) 08 10 1,0 1.0 1,0 1,0
General appearance
Boja (1)
Colour 1.0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0
il 2,0 2,0 16 1,6 2,0 2,0
Odour
Konzistencija (4)
Consistency 4,0 4,0 4,0 40 40 4,0
Okus (12)
Flvoiis 11,8 9,6 12,0 11,3 12,0 11,3
Ukupno (20)
Total 19.6 17,6 19,6 18,9 20,0 19,3
Kiselost pH
Acidity 4,03 4,02 4,08 3,98 4,08 3,98
% mlije¢ne kiseline
% lactic acid 1,20 1,18 1,12 1,24 1,12 1,24

*bodovi od 1-5 x faktor vaganja ~ *points from 1-5 x weighted factor

Iako je uodena neznatna razlika u konzistenciji izmedu uzoraka jogurta sa-
mo prvog dana ¢uvanja (tablica 3), a tijekom ¢uvanja je bila identi¢na (tablice 4-
6), izmjerena viskoznost pokazala je stvarne razlike. Viskoznost jogurta od kra-
vljeg mlijeka (A, Aj) bila je veca od viskoznosti jogurta od kozjeg mlijeka (B,
Bg). Sli¢ne rezultate dobili su i Vlahopoulou i Bell (1993.). U njihovim je
istraZivanjima jogurt od kozjeg mlijeka takoder imao puno manju viskoznost i
usprkos vec¢em udjelu proteina, kao $to je bio slu€aj i u ovim istrazivanjima (tab-
lica 1). Viskoznost aromatiziranih uzoraka jogurta od iste vrste mlijeka bila je
identi¢na tijekom perioda ¢uvanja od 9 dana bez obzira na vrstu arome pa je sto-
ga prikazana samo viskoznost jogurta s aromom breskve (slika 1). Razlike u vis-
koznosti veée su pri manjim brzinama smicanja. Prvi dan ¢uvanja najveca je bi-
la viskoznost aromatiziranog jogurta od kravljeg mlijeka (Ay). Sesti dan uvanja
viskoznost standardnih i aromatiziranih uzoraka jogurta iste vrste mlijeka bile su
podjednake. Medutim, razlika u viskoznosti s obzirom na vrstu mlijeka bila je
znatajna. Devetog dana ¢uvanja najmanje su bile viskoznosti oba uzorka jogur-
ta od kozjeg mlijeka (B, Bg). Viskoznost aromatiziranih uzoraka jogurta bila je
veéa od nearomatiziranih u obje vrste mlijeka, zbog dodatka saharoze, odnosno
povecanja suhe tvari. Aromatizirani su uzorci bili stabilniji tijekom ukupnog pe-
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rioda Cuvanja u odnosu na nearomatizirane uzorke jogurta (slika 1).
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Slika 1: Viskoznost uzoraka jogurta od kravijeg (A) i kozjeg (B) mlijeka te kravijeg
i kozjeg miijeka aromatiziranog aromom breskve (AB, BB) tiiekom devet
dana cuvanja na +8°C

Figure 1: Viscosity of plain cow’s (A) and goat's (B) yoghurt as well as peach
aroma aromatized cow's (AB) and goat’s (BB) yoghurt samples during
nine days of storage at +8°

Obzirom da su senzorske ocjene svih proizvedenih uzoraka jogurta bile
najbolje nakon 3. dana ¢uvanja, to je vrijeme odabrano za provodenje ispitiva-
nja prihvatljivosti i poZeljnosti, verbalnom hedonistickom skalom. Na osnovi
podataka odredenih hedonistic¢kom skalom, izracunati su osnovni statisticki pa-
rametri (x, s, Cv) kao i postotak poZeljnosti (tablica 7).
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Tablica 7: Rezultati ocjene jogurta od kravijeg (A) i kozjeg mlijeka (B) pomoéu
hedonisticke skale

Table 7: Scores obtained for cow'’s (A) and goat’s (B) yoghurt using
hedonic scale

. Uzorci jogurta
ggf’r;: Yoghurt samples
A B Ap By Ap Bp

9 18 7 16 8 23 17

8 22 10 18 10 20 156

7 11 14 10 11 10 13

6 3 " 7 13 2 5

5 0 3 2 6 0 2

4 1 5 2 3 0 2

3 0 3 0 2 0 1

2 0 2 0 2 0 0

1 0 0 0 0 0 0
Ukupno / Total 55 55 55 55 55 55
X 7,95 6,45 7,60 6,53 8,16 7,55
s 1,08 1,86 1,33 1,80 0,86 1,45
PoZeljnost (%) 98,18 80,00 96,36 87,27 100,0 94,55
Desirability
Cv (%) 12,96 28,84 17,50 27,57 10,54 19,21

x=prosjek / mean
s=standardna devijacija / standard deviation
Cv=koeficijent varijabilnosti / variability coefficient

Uzorci jogurta od kravljeg mlijeka (A, Ag 1 Ap) bili su pozeljniji (96,36-
100,00 %) od uzoraka jogurta od kozjeg mlijeka (B, By i B;) iste kategorije
(80,00-94,55 %). Kod aromatiziranih uzoraka poZeljnija je bila aroma pistacije
od arome breskve. Nisu bili prihvatljivi uzorci kontrolnog jogurta i aromom
breskve aromatiziranih jogurta od kozjeg mlijeka (B i By), jer je njihova pro-
sje¢na ocjena bila manja od 7,5 (x=6,45 i 6,53).

Analiza varijance (tablica 8) pokazuje da postoje znacajne razlike izmedu
istraZivanih uzoraka (izracunati F-kvocjent ve¢i je od grani¢ne vrijednosti o¢i-
tane iz statisti¢kih tablica).

Tablica 8: Analiza varijance podataka tablice 7.
Table 8: Analysis of variance using the results from table 7.

Izvor varijacija Sume kvadrata | Stupnjevi slobode | Prosjeci kvadrata F
Source of variation | Sum of squares | Degrees of freedom Mean squares F
Izmedu proizvoda
Between samples 142,600 5 e
Analiticka greska 668.546 304 2086 1984

Analytical error ! i
Ukupno
Total 811,155 329

Foos(5/324)=2,24
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Da bi se utvrdilo koji su uzorci medusobno statisti¢ki razli¢iti proveden je
Duncan-ov test. Pokazalo se da je aromom pistacije aromatiziran jogurt od kra-
vljeg mlijeka (A,) statisti¢ki razliit od svih ostalih uzorka osim standardnog jo-
gurta od kravljeg mlijeka (A). U kategoriji jogurta od kozjeg mlijeka aromom pis-
tacije aromatiziran jogurt (B,) pokazuje statisticki znacajnu razliku od ostalih
uzoraka (B i By), a nema statisti¢ki zna¢ajne razlike uzorka B, i standardnog jo-
gurta (A) te aromom breskve aromatiziranog jogurta od kravljeg mlijeka (Ap).

Zakljuéak

Uzorci jogurta od kozjeg mlijeka (s i bez arome) su u prosjeku bili kiseli-
ji tijekom ukupnog perioda ¢uvanja (9 dana). Jogurt od kozjeg mlijeka bio je
slabije konzistencije u odnosu na jogurt od kravljeg mlijeka, iako je tijekom ¢&u-
vanja senzorska ocjena konzistencije svih uzoraka postala podjednaka. [zmje-
rena viskoznost standardnih i aromatiziranih uzoraka jogurta od kozjeg mlijeka
tijekom ¢uvanja bila je nesto slabija od viskoznosti jogurta od kravljeg mlijeka,
izuzev treéeg dana Cuvanja kada je jogurt od kozjeg mlijeka postao viskozniji.
Svi uzorci jogurta od kozjeg mlijeka nesto su slabije senzorski ocijenjeni u
odnosu na uzorke od kravljeg mlijeka, a aromatizirani uzorci bolje su ocijenje-
ni od nearomatiziranih. Aroma pistacije je bolje prihva¢ena od arome breskve.
Prihvatljivost standardnog jogurta od kozjeg mlijeka bila je najslabija, a prihva-
tljivost aromatiziranih uzoraka jogurta od kravljeg mlijeka bila je najveca.

SENSORY PROPERTIES AND ACCEPTABILITY OF YOGHURT AND
AROMATIZED YOGHURT FROM COW'’S AND GOAT’S MILK

Summary

In this work the acceptability of plain and aromatized yoghurts from go-
at’s and cow’s milk was investigated. Yoghurt samples were prepared from long
life goat s and cow s milks. Aromatized yoghurt samples were prepared with the
addition of 5% sucrose and 0.3% of aroma (peach or pistachio) in milk before
Jfermentation. Fermentation time of all samples was approximately 3 hours and
55 minutes. Produced yoghurt samples were cooled down and storaged in ref-
rigerator. Goat’s yoghurt coagulums were a-slightly softer than cows. During
15t 3rd 6th and 9™ day of storage acidity and viscosity were measured and
sensory analysis was conducted. Goat's yoghurt samples (with and without aro-
ma addition) were in average slightly sourer during storage, and the viscosity
of these yoghurts was lower in comparison with cow s yoghurts of the same ca-
tegory. All goats’ yoghurt samples had lower sensory scores in comparison to
cow's, and aromatized samples had better scores than control. As the best sen-
sory scores of all produced yoghurt samples were recorded after 3/ day of sto-
rage, the acceptability and desirability evaluation, using verbal hedonic scale,
were conducted. Plain goat'’s yoghurt and goats yoghurt aromatized with pea-
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ch were not acceptable. Aromatized yoghurt from both types of milk had better
desirability. Cow's and goat's yoghurts aromatized with pistachio had the best
desirability (100.00% and 94.55%), while peach’s aroma was less desirable
(96.36% and 87.27%), respectively. Differences between plain cow's yoghurt
and cow’s yoghurt aromatized with pistachio were not statistical significant.
Goat’s yoghurt aromatized with pistachio showed statistical significant diffe-
rence from other goat’s yoghurt samples.

Key words: goat s yoghurt, aromatized yoghurt, acceptability, viscosity
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