mislimo da dolazi pod uticajem mikroflore sira i djelimitne poroznosti plasti¢-
nih kesica koje omoguéavaju pristup vazduha i dalji razvoj mikroflore.

Kao poseban problem u pakovanju sira pojavljuje se i cijena koStanja
pakovanja za maloprodaju. Pakovanje sira u plasti¢ne kesice poveéava cijenu
za oko 12,7%, a pakovanje sa podloskom i filmom za oko 13%0. Posmatrajuéi
koliko ambalaza opteretuje druge proizvode ovaj procenat nije visok.

Rad na ovome problemu je potetak nadih istraZivanja o pakovanju sira
u plastiénu ambalaZu; pokazao je da se moZe dobiti pozitivan rezultat, a u isto
vrijeme otvorio je niz novih problema koje moramo rjeSavati u daljem radu.
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PRAVCI RAZVOJA TEHNOLOGIJE JOGURTA"

(Nastavak)
Jeremija RASIC
Jugoslovenski institut za prehrambenu, industriju, Novi Sad

II. PROIZVODI NA BAZI JOGURTA

Tendencija za poveéanjem potroSnje jogurta rezultirala je u proSirenju
asortimana proizvoda. Uveden je u proizvodnju voéni jogurt, koji je ujedno
predstavljao i prvi proizvod na bazi jogurta. Posle obimnih ispitivanja, koja
su se odnosila na optimalne kolitine vota i Setera, vrste vota, metoda pripreme
i dodavanja, kao i uticaja na kvalitet gotovog proizvoda, postavljena je i tehno-
logija voénog jogurta. U razvoju ove tehnologije dosla su do izrazaja dva po-
stupka, i to: 1) dodavanje voénih koncentrata i Setera posle zavrSene inkubacije

* Referat sa XI seminara za mljekarsku industriju, Zagreb, Tehnoloski fakultet.
6—8. II. 1973.
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ili posle inkubacije i hladenja jogurta; i 2) dodavanje voénih koncentrata pre
inkubacije u tank za meSanje mleka i kultura, ili pak u procesu pakovanja
inokulisanog mleka, pri ¢emu su masine za pakovanje snabdevene dozatorima
za mleko i za voéni koncentrat. Danas preovladuje prvi postupak, po kome se
dodavanje voénih koncentrata ili voéa vrsi posle zavrSene inkubacije u jogurl
bilo topli ili prethodno ohladeni. Kod dodavanja voéa, vaZno je pratiti stepen
kiselosti jogurta, a takode podesiti i intenzitet i duZinu mesanja, kako bi se
postigla optimalna konzistencija gotovog proizvoda. U sl. 7 prikazana je jedna
od takvih linija za proizvodnju vo¢nog jogurta.

A [/.
" _]_

— )i

Sema tehnoloskih linija kontinuirane proizvodnje voénog jogurta, 1 — doved
obranog mleka; 2 — tank za obrano mleko odn. meSanje sa pavlakom (vrh-
njem); 2.1 — tank za pavlaku (vrhnje); 2.2 — tank za Secer; 3 — stroj za
koncentraciju mleka; 4 — pufer tank; 6 — pasterizator i homogenizator; 7 —
duplikatori za meSanje kultura sa termicki obradenim mlekom i za inkubaciju;
8 — sudovi za tehni¢ku kulturu; 10 — sud za limunsku kiselinu radi eventual-
nog podeSavanja pH vrednosti jogurta; 11 — hladionik; 12 — tankovi za prihvat
ohladenog jogurta; 13.1 — pasterizator voéa; 13 — tank za voée; 14 — uredaj
za mesanje jogurta i voéa; 18 — stroj za pakovanje.

Kao sto se vidi, linija je dosta sliéna onoj koja se koristi za proizvodnju
¢vrstog jogurta, naro¢ito u fazi obrade i inokulisanja mleka. U daljoj fazi na-
staje znatnija razlika, jer su prikljuéeni uredaji za hladenje i razbijanje jogurta
(11), za prihvat ohladenog jogurta (12) i za meSanje jogurta sa voéem (14). Voce
predhodno pasterizovano, dovodi se preko uredaja (13) na meSanje sa jogurtom.
NeSto jednostavnije se moZe vr§iti proizvodnja voénog jogurta na postojeéoj
liniji za te¢ni jogurt (sl. 6), pri éemu se na kraju linije, a ispred maSine za
pakovanje, prikljucuje poseban tank za voée odnosno voéni koncentrat sa
Secterom i dozir-pumpa. Odatle se dodatak voéa vrsi direktno u cevnu insta-
laciju u kojoj se mesSa sa jogurtom i to odvodi na pakovanje.
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Interesantni su podaci, koji se odnose na obogaéenje jogurta askorbinskom
kiselinom (14). Dodatak L-askorbinske kiseline u mleko u koliéini 25 mg/0,2 1
predstavlja pogodan naéin poboljSanja bioloSke vrednosti jogurta, imajuéi u
vidu dosta male koli¢ine ovoga vitamina u mleku, kao i gubitke koji nastaju
u procesu proizvodnje i distribucije jogurta. Takode se saopStava da dodatak
kalcijuma u obliku kalcijum glukonata u mleko u koli¢ini od 3 g/kg poboljsava
nutritivnu vrednost i organoleptiéki kvalitet jogurta (15).

U novije vreme pominju se proizvodi na bazi jogurta pri ¢emu se kao
dodaci koristi povrée, kao $to je krastavac, paprika, paradajz (rajéica), zaé&ini
i sl. (16). Osim toga, saop$tava se o proizvodima sa dodatkom meda, kakaoa,
zatim proizvodi na bazi voénog jogurta sa dodatkom lupane pavlake (tuéenog
vrhnja), lupanog belanceta od jaja i drugo.

Posebno mesto medu proizvodima na bazi jogurta zauzimaju oni kod kojih
se zajedno sa jogurtnim kulturama koriste i druge, kao 3to su Lactobacillus
acidophilus; Lb. bifidus; Streptococcus lactis var. taette; Str. diacetilactis i dr.
Dok je koriséenje kultura vrste Str. diacetilactis usmereno na poboljSanje arome
i ukusa jogurta (17), dotle je koriséenje kultura vrste Lb. acidophilus usmereno
na koriStenje dragocenih biolo$kih osobina ovih bakterija. U ovom pogledu su
poznata dva proizvoda pod imenom Yadon (18) i pod imenom Aco-yoghurt (19).
Drugi proizvod je poznat po tome $to je naSao prili€énu primenu u mnogim
zemljama za terapeutske svrhe po bolnicama i klinikama, a karakterife se
koriséenjem liofiliziranih sojeva vrste Lb. acidophilus pod imenom Enpac,
Laccillia, intestinalnog porekla i sposobnih za implantaciju. SaopStavaju se
i podaci o drugim proizvodima, kod kojih se koristi samo jedna komponenta
jogurtnih kultura, najée3ée Str. thermophilus, zajedno sa kulturama bakterije
Lb. acidophilus pod imenom Bioghurt ili zajedno sa kulturama bakterija Lb.
acidophilus i Lb. bifidus pod imenom Biogard. Ovaj drugi proizvod se karakte-
riSe prema autorima, nesto veéom odrzivo3éu u poredenju sa jogurtom, kao i
relativno veéom koli¢inom L (+) mletne kiseline, koja se smatra fizioloSkom
za ljudski organizam. (20).

Razume se da je kod svih proizvoda na bazi jogurta, koji se zasnivaju
na primeni drugih kultura zajedno sa jogurtnim, veoma znagajno ne samo
prisutnost odredenog broja tatno identifikovanih vrsta bakterija, veé¢ i pose-
dovanje odredenih biolo$kih osobina prisutnih sojeva, radi éega su i nasli
primenu u novim proizvodima.

III. TRAJNI JOGURT

Uvodenje trajnog jogurta predstavlja novu fazu u razvoju tehnologije
jogurta. Primena asepti¢kih postupaka proizvodnje, 1li kombinacije aseptitkih
postupaka i pasterizacije, omoguéila je povecanje odrzivosti jogurta u znatnom
stepenu (21, 22). Pored prve linije za proizvodnju trajnog jogurta, koja je po-
znata pod imenom Aseptjomatic sistem, pojavile su se i druge, kori$éenjem
istih principa uz odgovarajuéu izmenu nekih tehni¢kih pojedinosti. Tehniéko
obeleZje ovog sistema sastoji se u primeni hermetitki zatvorenih tankova, kao
i sudova za ¢iste kulture koji se odrZavaju pod pritiskom, zatim primeni ste-
rilnih hladionika i pufernih tankova, pumpi, asepti¢kih masina za pakovanje
i sterilnog vazduha u procesu proizvodnje jogurta, poev od zavrSene sterili-
zacije mleka UHT postupkom pa do pakovanja. Linija za proizvodnju trajnog
jogurta u &vrstom stanju. nrikazana je u sl. 8.
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Kao sto se vidi, linija se u $ematskom pogledu podudara sa onom, koja sc
koristi za proizvodnju jogurta normalne odrzivosti (sl. 2). Medutim, pojavljuje
se razlika u tehnoloskom pogledu kod termit¢ke obrade mleka, buduéi da je
primena UHT sterilizacije ovde obavezna. U tehni¢kom pogledu, razlika se
javlja u primeni hermetiéki zatvorenih tankova za me$anje mleka i kultura.
kao i sudova za kulture, i drugih masina pode$enih za asepti¢ki rad.

Linija za proizvodnju trajnog tefnog jogurta, slitna je u $ematskom po-
gledu sa onom, koja se primenjuje za proizvodnju te¢nog jogurta normalne
odrzivosti (sl. 6). Razlika se javlja u tehnitkom pogledu, naime u prikljuéenju
dodatnih uredaja za stvaranje asepti¢kih uslova, potev od zavrSene sterilizacije
mleka pa do pakovanja, kao i u posebnoj konstrukeiji ovih masina.
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Sema tehnolo3kih linija kontinuirane proizvodnje trajnog jogurta. 2 — tank za
obrano mleko odn. za meSanje sa pavlakom (vrhnjem); 2.1 — tank za pavlaku
(vrhnje); 3 — stroj za koncentraciju mleka; 4 — pufer tank; 6 — UHT stroj
i homogenizator; 7 — duplikatori za meSanje kultura sa termicki obradenim
mlekom; 8 — specijalni sudovi za kulture; 19 — stroj za asepticko pakovanje;
20 — komora za inkubaciju; 21 — komora za hladenje jogurta.

Linija proizvodnje trajnog voénog jogurta, omoguéena je dodatnim pri-
kljuéenjem tankova za drZanje voénih koncentrata, kao i dozir-pumpa uz
odgovarajuéu tehni¢ku primenu asepti¢kih uslova.

Sistem proizvodnje trajnog jogurta na bazi primene asepti¢kih uslova
karakteriSe se time da su jogurtne kulture ostavljene u zZivom stanju, osim
kontaminanata, kojima se nije dozvolio pristup u jogurt. Sistem proizvodnje
trajnog jogurta, na bazi primene asepti¢kih uslova i termitke obrade gotovog
proizvoda, karakteriSe se time da se u jogurtu ¢iste kulture ne nalaze vise u
Zivom stanju, buduéi da su uniftene u procesu termic¢ke obrade. Zbog toga
postoje mnogi prigovori na drugi sistem proizvodnje trajnog jogurta (primena
termi¢ke obrade), jer se uni$tenjem jogurtnih kultura dosta umanjuje bioloska
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vrednost proizvoda, i gube svojstva koja karakteri§u jogurt kao specifiéni fer-
mentirani proizvod.

Proizvodnja trajnog jogurta pokazuje ekonomska ogranitenja zbog dosta
visoke cene investicionih ulaganja i viih troS§kova proizvodnje u poredenju sa
jogurtom normalne odrzivosti.

Primena postupaka suSenja rasprS§ivanjem koncentrovanog mleka zajedno
sa jogurtnim kulturama, omoguéila je uvodenje novog proizvoda — jogurta
u prahu (23). Takode je i postupak liofilizacije kod proizvodnje jogurta u prahu,
pruzao velike prednosti u ofuvanju prvobitnog kvaliteta proizvoda. Medutim,
zbog relativno visokih tro$kova proizvodnje, ovaj postupak je pokazao i odre-
dena ogranifenja u primeni u §irokoj praksi,

U svetlosti razvoja tehnologije i tehnike proizvodnje jogurta, razumno je
pokloniti znatno veéu paznju bioloskoj vrednosti jogurta, kao znactajnoj kom-
ponenti u proceni novih tehnoloskih postupaka, narotito kada su u pitanju
postupci proizvodnje trajnog jogurta i proizvoda na bazi jogurta. Aspekti ovoga
pitanja obradeni su detaljnije u posebnom referatu, koji je odrzan na drugom
mestu (24).

Zakljuéak

Razmatrani su pravci razvoja tehnologije jogurta. Istaknut je znaéaj ispi-
tivanja, koja se odnose na uticaj raznih faktora na kvalitet jogurta, na razvoj
njegove tehnologije, kao i novih procesa. Prikazane su neke linije za konti-
nuiranu proizvodnju jogurta uz odgovaraju¢i komentar.

Razmatran je razvoj novih proizvoda na bazi jogurta, kao i uvodenje
trajnog jogurta u raznim oblicima. Istaknuta je potreba poklanjanja znatno
vece paZnje bioloskoj vrednosti jogurta, kao zna¢ajnoj komponenti kod procene
novih tehnoloskih postupaka.
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