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Sažetak 

Cilj istraživanja je hio utvrditi sastav i senzorične osobine jogurta iz ovči-
jeg, odnosno mješavine kravljeg i ovčijeg mlijeka, te pri tom ispitati upotreb­
ljivost uobičajenog cjepiva za jogurt. Iz rezultata naših pokusa može se zaklju­
čiti da je izrada jogurta iz mješavine ovčijeg i kravljeg mlijeka zanimljiva iz 
više vidika. Proizvod je energetski bogat i ima visoku prehrambenu vrijednost, 
jer u prosjeku sadrži 3,79''/o masti, 4,16'^Io bjelančevina i 3,12^/0 laktoze. Zbog 
insokog "/o suhe tvari ovčijeg mlijeka, tekstura i konsistencija proizvoda je 
odlična. Okus proizvoda je specifičan, što mu daje karakter specijaliteta. Uobiča­
jeno cjepivo za jogurt primjerno je i za jogurt iz ovčijeg i miješanog mlijeka, 
ali uz viši dodatak. Optimalan dodatak cjepiva za jogurt iz ovčijeg i miješanog 
mlijeka bio je 4'*/o. 

Uvod 

Acidifikacija mlijeka fermentacijom je jedna od najstarijih metoda koja 
produžuje trajnost mlijeka. U svijetu su poznate brojne metode fermentacije, 
koje daju cijeli spektar različitih fermentiranih mliečnih proizvoda, kao što 
su kumiš, kefir, acidofilno mlijeko, jogurt, itd. 

Ovi se proizvodi međusobno razlikuju po sastavu, okusu, aromi i teksturi, 
što zavisi od mikroorganizama koji vode fermentaciju, upotrebijenoga mlijeka 
kao i tehnologije izrade (T a m i m e, 1980.). 

Ovčije mlijeko koje sadrži visok procenat masti i bjelančevina, rijetko se 
upotrebljava kao konzumno mlijeko, ali je pogodno za preradu u razne vrste 
sireva i fermentirane proizvode. 

Mlijeko kao sirovina u velikoj mjeri utječe na kvalitet jogurta. Količina 
suhe tvari mlijeka signifikantno utječe na konzistenciju i aromu jogurta, a 
poznato je da viša količina suhe tvari poboljšava te osobine. Standardi koje 
preporučuje literatura kreću se između 14—18^/o ( R o b i n s o n , 1975.). 

Količina suhe tvari utječe također na titracijsku kiselost zbog pufernog 
djelovanja bjelančevina, fosfata, citrata, laktata i ostalih sastojaka mlijeka. Kao 
posljedica povećavanja suhe tvari je porast ti traci jske kiselosti i time kraće 
vrijeme koagulacije (T a m i m e, 1980.). 

S e l l a r s i B a b e l 1978. (navodi T a m i m e, 1980.) utvrdili su, da pro­
cenat suhe tvari bez masti, prisutnost ili odsutnost masti i koncentracija mi­
nerala u mlijeku, utječu na djelovanje dodane kulture u odnosu na proizvodnju 
kiseline, okusa i razvoja arome. Porastom suhe tvari raste titracijska kiselost 
i broj mikroorganizama. Autori također preporučuju kraće vrijeme inkubacije 

* Referat održan na XXIII seminaru za mljekarsku industriju. Zagreb 1985. 

50 Mliekarstvo 35 (2) 198P. 



mlijeka s manje suhe tvari, a duže kod mlijeka s više suhe tvari. Više suhe 
tvari mlijeka postižemo na više načina, npr.: dodavanjem mlječnog praha, kon­
centracijom, dodavanjem sirutke u prahu, ultrafiltracijom i reverznom osmo­
zom. Obično se za povećanje suhe tvari dodaje mlijeko u prahu, što može imati 
i negativnih posljedica — prekomjerno stvaranje kiseline i greške u okusu. 
Prekomjerno stvaranje kiseline je posljedica povećanja količine laktoze i osta­
lih sastojaka, koji su izvor hrane za bakterije (T a m i m e, 1980.). 

Mlijeko za preradu u jogurt obično se termički obradi na temperaturama 
između 85 i 95 "C, što ima značajnu ulogu pri stabilizaciji strukture bjelanče­
vina, redukciji bakterijske populacije mlijeka i uništavanju patogenih mikro­
organizama ( R o b i n s o n , 1975.). Promjene proteinske frakcije obuhvaćaju 
kako proteine u sirutci tako i kazein i značajne su za stabilnost gela. Većina 
proteina u sirutci se denaturira. Značajna je interakcija između denaturiranog 
laktoglobulina i kazeina što povećava hidrofilne osobine kazeina, a time omo­
gućuje i stvaranje stabilnoga koaguluma (T a m i m e, 1980.). Stupanj dena-
turacije između toplotne obrade zavisi također o tipu mlijeka. R a m o s 1978. 
(navodi T a m i m e, 1980.) navodi, da je ovčije mlijeko puno više podvrgnuto 
toplotnim promjenama dušičnih frakcija nego kravlje ili kozje mlijeko. 

Jogurt izrađen iz ovčijeg mlijeka karakterizira specifična aroma, koja je 
vjerojatno posljedica prisutne niže količine acetaldehida i više količine hlapivih 
kiselina. Pored toga ima ovčiji jogurt glađu i čvršću konsistenciju od kravljeg 
jogurta, što je rezultat veće količine bjelančevina, masti i minerala (R a š i č, 
1978.). 

Materijal i metode rada 

Cilj istraživanja je bio utvrditi i odrediti razlike u sastavu i senzoričnim 
osobinama jogurta, izrađenog iz ovčijeg odnosno mješavine kravljeg i ovčijeg 
mlijeka, te pri tom ispitati upotrebljivost uobičajenog cjepiva za jogurt. 

U pet pokusa istovremeno smo pravili jogurt iz kravljeg i ovčijeg te mje­
šavine kravljeg i ovčijeg mlijeka u odnosu 1 : 1 sa različitim količinama do­
danog cjepiva. Shema izrade je prikazana na slici 1. 

kravlje mlijeko oučije mlijeko mjegano mlijeko 

termizacijB 9D°C ( 2 - 3 min) termizocija 90 C (2 - 3 min) 

i i 
hlađenje na 45°C hlađenje na 45°C hlađenja ne 45"C 

i i 
dodatak cjepiva dodatak cjepiva dodatak cjepiva 

2 ^ 2,5 ?i 3 Jž" 3,5 j£ 4 ?ž 2 % 2|5 jS 3 ',i 3,5 jC 4 ;? 2 / 2,5 ?! 3 ^ 3,5 ^ 4 fi 

I i o J o 
ink'jbacija na 45°C inkubacija na 45 C inkubacija na 45 C 

2 - 3 ure 2 - 3 ure 2 - 3 ure 

i 1 i 
skladištenje na temp. skladištenje na temp. skladištenje na temp, 
hladi nika 16 - 18 hladilnika 15 - IB • hladiinika 15 - 18 

I 1 i 
t£?mpBriranje na sobnu temperiranje na sobnu temperiranje na sobnu 
temperaturu temperaturu temperaturu 

I 1 1 ' 
degustacija degustacija degustacija 
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u t v r d i l i smo: 

a) l iz ikalno-kemijske osobine kravljeg, ovčijeg i mi ješanog mli jeka 
b) f izikalno-kemijske i organolept ičke osobine jogur t a iz kravljeg, ovčijeg i 

miješanog mli jeka s razl iči tom količinom dodanog cjepiva. Za pokuse smo 
uzimali cjepiva koja su za redovnu pro izvodnju j ogu r t a p r ip remale Ljub­
l janske mlekarne , a dodaval i smo ga u 5 razl ič i t ih količina: 2^lo, 2,5*'/o, S /̂o, 
3,5^7o i 4^/0. Uzorcima mli jeka i jogur ta određiva l i smo kiselost, "/0 mast i , 
"/0 b je lančevina i "/0 laktoze. Kemijske anal ize ml i jeka i jogur ta v ršene su 
na Milko-Scan 104. 

Također smo određival i i kiselost cjepiva. Kiselost mli jeka, jogur ta i cje­
piva određival i smo po metodi S o x h 1 e t -H e n k e 1. 

Senzorična ocjena jogur ta bila je izvedena po Zborn iku ocenjivačkih p ra ­
vilnika. Novi Sad 1971. 

Rezultati i diskusija 
Tablica 1. Kemijski sastav kravljeg, ovčijeg i miješanog mlijeka 
Table 1. Chemical composition of the cows, sheeps and mixed milk. 

Vrs ta ml i j eka 
Milk 

0/0 

E 
P o k u s 

x p e r i m e n t 
species 0/0 1 2 3 4 5 

m a s t 
fat 

3,03 3,03 2,88 2,74 2,88 

K R A V L J E 
COW'S 

b j e l ančev ine 
p ro te ins 

3,00 3,02 3,04 2,87 3,08 

l ak toza 
lactose 

4,68 4,64 4,68 4,63 4,67 

m a s t 
fat 

6,94 7,75 7,91 7,98 8,61 

OVCIJE 
S H E E P ' S 

b j e l ančev ine 
p ro t e in s 

5,66 5,67 5,76 5,74 6,80 

l ak toza 
lactose 

4,88 4,81 4,74 4,70 4,57 

m a s t 
fat 

4,94 5,36 5,40 5,59 5,74 

M I J E Š A N O 
M I X E D 

b je l ančev ine 
p ro t e in s 

4,40 4,30 4,47 4,48 4,84 

l ak toza 
lactose 

4,70 4,71 4,74 4,90 4,61 

Tablica 1 pr ikazuje sas tav kravl jeg, ovčijeg i mi ješanog mli jeka (razmjer 
1 : 1) u pe t pokusa izrade jogur ta . Ovčije ml i jeko u p ros jeku je imalo 2,5 pu ta 
više mast i i 2 pu t a više bjelančevina — što znači pr ib l ižno dvos t ruko više suhe 

52 Ml jekars tvo 35 f2) 198Ü. 



tvar i . Zbog toga što miješano mlijeko sadrži SO /̂o kravl jega i SO /̂o ovčijeg, to 
i njegov sas tav p reds tav l j a pribl ižno srednju vri jednost između sastava krav l jeg 
i ovčijeg mli jeka. Kiselost ovčijeg mli jeka veća je od kiselosti kravl jeg. Kiselost 
miješanog ml i jeka kreće se između oba (tablica 2). 

Pros ječna kiselost cjepiva koje smo dodaval i mli jeku u različi t im kol i ­
činama, bila je 37,7 "SH (tablica 2). 

Tablica Z. Kiselost mlijeka i cjepiva (̂ SH) 
Table 2. Milk and starter acidity ( SH). 

Vrsta mlijeka 
Milk 
species 

P o k u s 
E x p e r i m e n t 

KRAVLJE 6,7 5,93 5,5 5,5 5,7 
COW'S 
OVCIJE 9,9 9,9 7,8 8,0 6,9 
SHEEP'S 
MIJEŠANO 8,9 6,2 6,3 7,6 6,1 
MIXED 
CJEPIVO 38,8 38,4 40,6 36,3 34,3 
STARTER 

Sas tav i senzorička ocjena jogur ta iz kravl jeg, ovčijeg i miješanog ml i jeka 
pr ikazani su u t ab l icama 3, 4 i 5. Zbog toga što k rav l jem mli jeku nismo niš ta 
dodavali da bi m u povećal i suhu tvar , u svim je p r imjer ima sastav jogur t a iz 
kravl jeg ml i jeka bio s i romašan, jogur t je imao slabu konsistenciju, a okus 
m u je bio p razan . Posl jedica bogatog sas tava ovčijeg mli jeka t akođer je i bogat 
sas tav jogur t a iz ovčijeg mlijeka. Njegova konsistencija je u većini s lučajeva 
čak previše k o m p a k t n a — gusta. Okus jogur ta iz ovčijeg mli jeka bio je t ip ičan 
za ovčije mli jeko. Takođe r jogur t iz miješanog mli jeka imao je dobar sas tav i 
najbolju konsis tenci ju , kao i vrlo dobar okus, jer je dio kravl jeg ml i jeka po ­
pr imio okus po ovčijem mli jeku. 

Kiselost j ogu r t a iz kravl jeg mli jeka bila je znatno niža od kiselosti j ogu r t a 
iz ovčijeg i mi ješanog ml i jeka (Tablica 4). Visoka kiselost jogur ta iz ovčijeg i 
miješanog ml i jeka zbog punog okusa nije djelovala agresivno. 

Kre t an j e kiselosti jogur ta kod različit ih količina dodatog cjepiva bilo je 
kod jogur t a iz k rav l j eg mli jeka drugači je nego kod jogur ta iz ovčijeg i mi ješa­
nog mli jeka. Kod jogur t a iz kravl jeg mli jeka kiselost je pada la od 2^/0 dodanog 
cjepiva do 4^/0 dodanog cjepiva. Kod jogur ta iz ovčijeg i mijei;anog mli jeko 
kiselost se kod 2Vo do 3Vo dodanoga cjepiva povećala i dostigla maks ima lne v r i ­
jednosti , a kod većih količina dodanog cjepiva pada la je i nije dostigla poče tn ih 
vri jednosti . T a k v o k r e t an j e kiselosti posljedica je različitog sas tava k rav l j eg i 
ovčijeg mli jeka . 

Kod senzor ičke ocjene jogur ta u tvrdi l i smo, da je za jogur t iz k rav l j eg 
mli jeka op t ima lan doda t ak cjepiva 3 % , a za jogur t iz ovčijeg i miješanog ml i ­
jeka 4*̂ /0, što je logična posljedica većeg "/0 mast i i b je lančevina u ovčijem i 
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Tablica 3. Sastav jogurta iz kravljeg, ovčijeg i miješanog mlijeka kod različitih 
količina cjepiva (n = 5; broj pokusa) 

Table 3. Composition of the joghurt from cow's, sheep's and mixed milk with 
different starter quantity (N = 5 exper.). 

K o l i č i n a d o d a n o g c jepiva ("/o) 
J O G U R T 
YOGHURT 

o/o Q u a n t i t y of a d d e d s t a r t e r "/o J O G U R T 
YOGHURT 

o/o 
2.0 2.5 3,0 3.5 4,0 X 

m a s t 
fat 

1,83 1,93 1,89 1,87 1,90 1,88 

K R A V L J I 
COW'S 

b j e l ančev ine 
p ro te ins 

2,69 2,66 2,60 2,57 2,62 2,63 

l ak toza 
lactose 

3,28 3,30 3,33 3,36 3,37 3,33 

m a s t 
fat 

5,09 5,35 5,62 5,49 5,43 5,40 

O V C I J I 
S H E E P ' S 

b j e l ančev ine 
p ro te ins 

5,28 5,36 5,27 5,19 5,29 5,28 

l ak toza 
lactose 

2,78 2,81 2,81 2,70 2,78 7,78 

m a s t 
fat 

3,59 3,89 3,81 3,89 3,78 3,79 

M I J E Š A N I 
M I X E D 

b je l ančev ine 
p ro te ins 

4,22 4,15 4,14 4,12 4,15 4,16 

lak toza 
lactose 

3,14 3,10 3,12 3,12 3,10 3,12 

Tablica 4. Kiselost (°SH) jogurta iz kravljeg, ovčijeg i miješanog mlijeka kod 
različitih količina cjepiva (n = 5) 

Table 4. Acidity (°SH) of the yoghurt from cow's, sheep' and mixed milk with 
different starter quantity (n = 5). 

J o g u r t 
y o g h u r t 
Kol ič ina 
dodanog K r a v l j i Ovči j i Mi j e šan i 
c jep iva /̂o 
Q u a n t i t y 
of a d d e d 
s t a r t e r "/o 

Cow's S h e e p ' s M i x e d 

2,0 
2,5 
3,0 
3,5 
4,0 

38,42 
37,80 
37,48 
37,52 
36,60 

46,62 
48,36 
49,56 
48,52 
47,94 

41,32 
42,08 
43,98 
42,34 
42,18 

miješanom mli jeku. Rezul ta t i se poduda ra ju s podac ima iz l i te ra ture . Od sva 
t r i je bio najbolje ocijenjen jogur t iz mi ješanog mli jeka, koji je imao odličnu 
konsistenciju, p r imje rnu kiselinu, a okus po ovčijem ml i j eku bio je blag zbog 
doda tka kravl jeg mlijeka. Uobičajeno cjepivo za j ogu r t t akođer je bilo pr i ­
mjerno za ovčije i miješano mlijeko. 
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Tablica 5. Senzorička ocjena jogurta iz kravljeg, ovčijeg i miješanog mlijeka kod 
različitih količina cjepiva (n = 5) (max broj točaka = 20) 

Table 5. Sensorial testing of yoghurt from cow's, sheep's and mixed milk with 
different starter quantities (n = 5, max points number = 20). 

JOGURT 
YOGHURT 

Broj točaka u pokusu 
No of points in experiment 

*/o dodanog 
cjepiva 
Added 
starter "/o 

KRAVLJI 
COW'S 

2,0 
2,5 
3,0 
3,5 
4,0 

14,0 
13,5 
13,0 
12,0 
12,0 

13,0 
13,0 
14,0 
14,0 
14,0 

12,0 
13,0 
14,0 
14,0 
13,5 

15,0 
15,0 
15,0 
15,0 
15,0 

15,0 
15,0 
15,0 
15,0 
14,0 

13,8 
13,9 
14,2 
14,0 
13,7 

OVCIJI 
SHEEP'S 

2,0 
2,5 
3,0 
3,5 
4,0 

17,0 
18,0 
19,0 
19,0 
19,0 

16,5 
16,0 
16,0 
16,0 
16,0 

16,0 
16,0 
16,0 
17,0 
17,0 

16,5 
16,0 
16,0 
16,5 
17,0 

16,5 
16,5 
16,7 
17,1 
17,3 

MIJEŠANI 
MIXED 

2,0 
2,5 
3,0 
3,5 
4,0 

19,0 
19,0 
19,5 
20,0 
20,0 

18,0 
18,0 
18,0 
18,0 
18,0 

15,0 
15,5 
15,5 
15,0 
16,0 

19,0 
19,0 
17,5 
18,0 
18,0 

19,0 
19,0 
19,0 
19,0 
20,0 

18,0 
18,1 
17,9 
18,0 
18,4 

Zaključci 
Rezul ta t i naš ih pokusa podsticaj su za nas tavak is t raživanja na tom po­

dručju. I z rada jogur t a iz mješavine ovčijeg i kravl jega mli jeka zanimlj iva je 
iz više vidika. Proizvod je energetsk i bogat i ima visoku p r e h r a m b e n u vr i jed­
nost. Zbog visokog °/o suhe tva r i (bjelančevina) ovčijeg mli jeka, t eks tu ra i kon-
sistencija pro izvoda je odl ična bez doda taka odnosno ukl jučivanja d rug ih po­
s tupaka za povećanje suhe tvar i . Okus proizvoda je specifičan, što m u daje 
k a r a k t e r specijal i teta . To sve dovodi do više cijene proizvoda, što m u također 
daje i ekonomsku opravdanos t . 

Summary 
Author examined the com,position and sensorial characteristics of the 

yoghurt from cow's, sheep's and mixed (SOiSO"/«) milk. 
Yoghurt from mixed m,ilk had a specific taste, 3,79°lo fat, 4,16^/0 proteins 

and 3,12^/0 lactose. 
Optimum starters adition for yoghurt from sheep's and mixed milk was 

40/0. 
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