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Sazetak

Cilj istraZivanja je bio utvrditi sastav i senzorifne osobine jogurta iz ovéi-
jeg, odnosno mjeSavine kravljeg i ovéijeg mlijeka, te pri tom ispitati upotreb-
ljivost uobidajenog cjepiva za jogurt. Iz rezultata nadih pokusa moze se zaklju-
éiti da je izrada jogurta iz mjefavine ovdlijeg i kravljeg mlijeka zanimljiva iz
vife vidika. Proizvod je energetski bogat i ima visokw prehrambenu vrijednost,
jer u prosjeku sadrzi 3,79%0 masti, 4,16%0 bjelandevina i 3,12%0 laktoze. Zbog
visokog % suhe tvari ovéijeg mlijeka, tekstura i konsistencija proizvoda je
odli¢na. Okus proizvoda je specifican, §to mu daje karak'ter specijaliteta. Uobiéa-
jeno cjepivo za jogurt primjerno je i za jogurt iz ovéijeg i mijeSanog mlijeka,
oli uz vi§i dodatak, Optimalan dodatak cjepiva za jogurt iz ovéijeg i mijeSanog
mlijeka bio je 4%o.

Uvod

Acidifikacija mlijeka fermentacijom je jedna cd najstarijih metoda koja
produZuje trajnost mlijeka. U svijetu su poznate brojne metode fermentacije,
koje daju cijeli spektar razli¢itih fermentiranih mljeénih proizvoda, kao $to
su kumis, kefir, acidofilno mlijeko, jogurt, itd.

Ovi se proizvodi medusobno razlikuju po sastavu, okusu, aromi i teksturi,
§to zavisi od mikroorganizama koji vode fermentaciju, upotrebljenoga mlijeka
kao i tehnologije izrade (Tamime, 1980.).

Ov¢éije mlijeko koje sadrZi visok procenat masti i bjelanéevina, rijetko se
upotrebljava kao konzumno mlijeko, ali je pogodno za preradu u razne vrste
sireva 1 fermentirane proizvode.

Mlijeko kao sirovina u velikoj mjeri utjefe na kvalitet jogurta. Kolié¢ina
suhe tvari mlijeka signifikantno utjee na konzistenciju i aromu jogurta, a
poznato je da viSa koli¢ina suhe tvari poboljsava te osobine. Standardi koje
prepoructuje literatura kreéu se izmedu 14—18% (Robinson, 1975.).

Koli¢ina suhe tvari utjefe takoder na titracijsku kiselost zbog pufernog
djelovanja bjelantevina, fosfata, citrata, laktata i ostalih sastojaka mlijeka. Kao
posljedica poveéavanja suhe tvari je porast titracijske kiselosti i time krace
vrijeme koagulacije (Tamime, 1980.).

Sellars i Babel 1978. (navodi Tamime, 1980.) utvrdili su, da pro-
cenat suhe tvari bez masti, prisutnost ili odsutnost masti i koncentracija mi-
nerala u mlijeku, utjeéu na djelovanje dodane kulture u odnosu na proizvodnju
kiseline, okusa i razvoja arome. Porastom suhe tvari raste titracijska kiselost
i broj mikroorganizama. Autori takoder preporuéuju krace vrijeme inkubacije

* Referat odrfan na XXIII seminaru za mljekarsku industriju, Zagreb 1985.
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mlijeka s manje suhe tvari, a duZe kod mlijeka s viSe suhe tvari. Vi§e suhe
tvari mlijeka postizemo na viSe naéina, npr.: dodavanjem mlje¢nog praha, kon-
centracijom, dodavanjem sirutke u prahu, ultrafiltracijom i reverznom osmo-
zom. Obi¢no se za poveéanje suhe tvari dodaje mlijeko u prahu, §to moze imati
i negativnih posljedica — prekomjerno stvaranje kiseline i gre§ke u okusu.
Prekomjerno stvaranje kiseline je posljedica poveéanja koli¢ine laktoze i osta-
lih sastojaka, koji su izvor hrane za bakterije (Tamime, 1980.).

Mlijeko za preradu u jogurt obi¢no se termié¢ki obradi na temperaturama
izmedu 85 i 959C, $to ima znaéajnu ulogu pri stabilizaciji strukture bjelanie-
vina, redukciji bakterijske populacije mlijeka i uni$tavanju patogenih mikro-
organizama (Robinson, 1975.). Promjene proteinske frakcije obuhvaéaju
kako proteine u sirutci tako i kazein i znaéajne su za stabilnost gela. Veéina
proteina u sirutci se denaturira. Znadajna je interakcija izmedu denaturiranog
laktoglobulina i kazeina £to poveéava hidrofilne osobine kazeina, a time omo-
guéuje i stvaranje stabilnoga koaguluma (Tamime, 1980.). Stupanj dena-
turacije izmedu toplotne obrade zavisi takoder o tipu mlijeka. Ramos 1978.
(navodi Tamime, 1980.) navodi, da je ovéije mlijeko puno vise podvrgnuto
toplotnim promjenama dus$i¢énih frakcija nego kravlje ili kozje mlijeko.

Jogurt izraden iz ovéijeg mlijeka karakterizira specifi¢na aroma, koja je
vjerojatno posljedica prisutne nize koli¢ine acetaldehida i viSe koli¢ine hlapivih
kiselina. Pored toga ima ovéiji jogurt gladu i évr3éu konsistenciju od kravljeg
jogurta, §to je rezultat veée koli¢ine bjelanéevina, masti i minerala (Rasié,
1978.).

Materijal i metode rada

Cilj istrazivanja je bio utvrditi i odrediti razlike u sastavu i senzori€énim
osobinama jogurta, izradenog iz ové¢ijeg odnosno mjeSavine kravljeg i ovéijeg
mlijeka, te pri tom ispitati upotrebljivost uobiéajenog cjepiva za jogurt.

U pet pokusa istovremeno smo pravili jogurt iz kravljeg i ovtijeg te mje-
Savine kravljeg i ovéijeg mlijeka u odnosu 1:1 sa razli¢itim koli¢inama do-
danog cjepiva. Shema izrade je prikazana na slici 1.

kravlje mlijeko ovel je mli jeko mjefano mlijeko
termizacije 90°C (2 - 3 min) termizacija 90°C (2 - 3 min)
hledenje na 45°C hlsdenje na 45°C hladenje na 45°C
dodatek cjepiva dodatek cjepiva dodatek cjepiva
24 2,5% 3% 3,5% 47 2% 245% 3% 3,54 4f 2% 2,51l3;{ 3,58 4%
ink-ma-:da na 45°C inkubacija na 45°C inkubacija ne 45°C
2 - 3 ure 2 - 3 ure 2 - ure
skladi*t=2nje na temp. cskladi%tenje na temp, skladi®tenje ne temp,
hledi nike 16 - 18 hladilpike 16 - 18 - hladilnike 16 - 18
.Lomparir nje na sobnu temperiranje na sobnu temperiranje na sobnu
temperaturh temperaturu temperaturu
degustaci ja degusteci ja degustaci ja
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Utvrdili smo:

a) {izikalno-kemijske osobine kravljeg, ovéijeg i mijeSanog mlijeka

b) fizikalno-kemijske i organolepti¢ke osobine jogurta iz kravljeg, ovéijeg i
mijeSanog mlijeka s razli¢itom koli¢inom dodanog cjepiva. Za pokuse smo
uzimali cjepiva koja su za redovnu proizvodnju jogurta pripremale Ljub-
ljanske mlekarne, a dodavali smo ga u 5 razli¢itih koli&ina: 2%, 2,5%0, 3%,
3,50 i 4%, Uzorcima mlijeka i jogurta odredivali smo kiselost, °/0 masti,
% bjelan¢evina i %o laktoze. Kemijske analize mlijeka i jogurta vrSene su
na Milkc-Scan 104.

Takoder smo odredivali i kiselost cjepiva. Kiselost mlijeka, jogurta i cje-
piva odredivali smo po metodi Soxhlet-Henkel.

Senzori¢na ocjena jogurta bila je izvedena po Zborniku ocenjivackih pra-
vilnika, Novi Sad 1971.

Rezultati i diskusija

Tablica 1. Kemijski sastav kravljeg, ovéijeg i mijeSanog mlijeka
Table 1. Chemical composition of the cows, sheeps and mixed milk.

Vrsta mlijeka

Pokus

Experiment

Milk
species /o 1 2 3 4 5
mast 3,03 3,03 2,88 2,74 2,88
fat
KRAVLJE bjelanc¢evine 3,00 3,02 3,04 2,87 2,08
COW’'S proteins
laktoza 4,68 4,64 4,63 4,63 4,67
lactose
mast 6,94 7,75 7,91 7,98 8,61
fat
OVCIJE bjelancevine 5,66 5,67 5,76 5,74 6,80
SHEEP'S proteins
laktoza 4,88 4,81 4,74 470 4,57
lactose
mast 4,94 5,36 5,40 5,59 5,74
fat
MIJESANO bjelanc¢evine 4,40 4,30 4,47 4,48 4,84
MIXED proteins
laktoza 4,70 4,71 4,74 4,90 4,61
lactose

Tablica 1 prikazuje sastav kravljeg, ovéijeg i mijeSanog mlijeka (razmjer
1:1) u pet pokusa izrade jogurta. Ov¢ije mlijeko u prosjeku je imalo 2,5 puta
vide masti i 2 puta vie bjelan¢evina — £to znaéi priblizno dvostruko vige suhe
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tvari. Zbog toga §to mijeSano mlijeko sadrzi 50%s kravljega i 50% ovéijeg, tc
i njegov sastav predstavlja priblizno srednju vrijednost izmedu sastava kravljeg
i ovéijeg mlijeka. Kiselost ovéijeg mlijeka veca je od kiselosti kravljeg. Kiselost
mijeSanog mlijeka krete se izmedu oba (tablica 2).

Prosje¢na kiselost cjepiva koje smo dodavali mlijeku u razli¢itim koli-
¢inama, bila je 37,7 °SH (tablica 2).

Tablica 2. Kiselost mlijeka i cjepiva ("SH)
Table 2, Milk and starter acidity (‘SH).

Pokus

Vrsta mlijeka Experiment

Milk

species 1 2 3 4 5
KRAVLJE 6,7 5,93 5,5 5,5 5,7
COwW’'SsS

OVCILIE 9.9 9.9 7.8 8,0 6,9
SHEEP'S

MIJESANO 8,9 6,2 6,3 7,6 6,1
MIXED

CJEPIVO 38,8 38,4 40,6 36,3 34,3
STARTER

Sastav i senzoricka ocjena jogurtia iz kravljeg, ovéijeg i mijefanog mlijeka
prikazani su u tablicama 3, 4 i 5. Zbog toga $to kravljem mlijeku nismo nista
dodavali da bi mu poveéali suhu tvar, u svim je primjerima sastav jogurta iz
kravljeg mlijeka bio siromasan, jogurt je imao slabu konsistenciju, a okus
mu je bio prazan. Posljedica bogatog sastava ovéijeg mlijeka takoder je i bogat
sastav jogurta iz ovéijeg mlijeka. Njegova konsistencija je u veéini slu¢ajeva
¢ak previse kompaktna — gusta. Okus jogurta iz ovéijeg mlijeka bio je tipi¢an
za ov¢ije mlijeko. Takoder jogurt iz mijeSanog mlijeka imao je dobar sastav i
najbolju konsistenciju, kao i vrlo dobar okus, jer je dio kravljeg mlijeka po-
primio okus po ovéijem mlijeku.

Kiselost jogurta iz kravljeg mlijeka bila je znatno niZa od kiselosti jogurta
iz ovéijeg i mijeSanog mlijeka (Tablica 4). Visoka kiselost jogurta iz ovéijeg i
mijeSanog mlijeka zbog punog okusa nije djelovala agresivno.

Kretanje kiselosti jogurta kod razli¢itih koli¢ina dodatog cjepiva bilo je
kod jogurta iz kravljeg mlijeka drugaéije nego kod jogurta iz ovtijeg i mijesa-
nog mlijeka. Kod jogurta iz kravljeg mlijeka kiselost je padala od 2'/s dodanog
cjepiva do 4% dodanog cjepiva. Kod jogurta iz oveijeg i mijefanog mlijeka
kiselost se kod 2%/o do 3% dodanoga cjepiva povecala i dostigla maksimalne vri-
jednosti, a kod veéih koli¢ina dodanog cjepiva padala je i nije dostigla podetnih
vrijednosti. Takvo kretanje kiselosti posljedica je razli¢itog sastava kravljeg i
ovtijeg mlijeka.

Ked senzoricke ocjene jogurta utvrdili smo, da je za jogurt iz kravljeg
mlijeka optimalan dodatak cjepiva 3%, a za jogurt iz ovéijeg i mijeSanog mli-
jeka 4%, §to je logiéna posljedica veéeg /o masti i bjelanéevina u ovéijem i
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Tablica 3. Sastav joguria iz kravljeg, ovéijeg i mijeSanog mlijeka kod razli¢itih
koli¢ina 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.).

Koli¢ina dodanog cjepiva (%)

JOGURT 0y Quantity of added starter %o
YOGHURT =
2.0 2,5 3,0 3.5 4,0 X
mast 1,83 1,93 1,89 1,87 1,90 1,88
fat
KRAVLJI bjelanéevine 2,69 266 260 257 262 263
COW’'S proteins
laktoza 328 330 3,33 336 337 3,33
lactose
mast 5,09 5,35 5,62 5,49 5,43 5,40
fat
OVC1JI bjelanéevine 5,28 5,36 5,27 5,19 5,29 5,28
SHEEP'S proteins
laktoza 2,78 2,81 2,81 2,70 2,78 7,78
lactose
mast 3,59 3,89 3,81 3,89 3,78 3,79
fat
LWMIJESANI bjelanéevine 4,22 4,15 4,14 412 4,15 4,16
MIXED proteins
laktoza 3,14 3,10 3,12 3,12 3,10 3,12
lactose

Tablica 4. Kiselost ("SH) jogurta iz kravljeg, ovéijeg i mijeSanog mlijeka kod
razli¢itih koli¢ina cjepiva (n = 5)

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

Jogurt

yoghurt

Koli¢ina

dodanog Kravlji Ovéiji MijeSani

cjepiva %

Quantity

of added Cow’s Sheep's Mixed

starter %
2,0 38,42 46,62 41,32
2,5 37,80 48,36 42,08
3,0 37,48 49,56 43,98
3,5 37,52 48,52 42,34
4,0 36,60 47,94 42,18

mijeSanom mlijeku. Rezultati se podudaraju s podacima iz literature. Od sva
tri je bio najbolje ocijenjen jogurt iz mijeSanog mlijeka, koji je imao odli¢nu
konsistenciju, primjernu kiselinu, a ockus po ovéijem mlijeku bio je blag zbog
dodatka kravljeg mlijeka. Uobi¢ajeno cjepivo za jogurt takoder je bilo pri-
mjerno za ovéije i mijeSano mlijeko.
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Tablica 5. Senzoritka ocjena jogurta iz kravljeg, ovéijeg i mijeSanog mlijeka kod
razli¢itih koli¢ina cjepiva (n = 5) (max broj toéaka = 20)
Table 5. Sensorial testing of yoghur{ from cow’s, sheep’s and mixed milk with
different starter quantities (n = 5, max points number = 20).

Broj toéaka u pokusu
No of points in experiment

JOGURT
YOGHURT %/s dodanog
cjepiva 1 2 3 4 5 X
Added
starter %o
2,0 14,0 13,0 12,0 15,0 15,0 13,8
2.5 135 13,0 13,0 15,0 15,0 13,9
oA 3.0 13,0 14,0 140 15,0 15.0 142
3.5 12,0 14,0 14,0 15,0 15,0 14,0
40 12,0 14,0 135 15,0 14,0 137
2,0 17,0 16,5 X 16,0 16,5 16,5
2,5 18,0 16.0 x 16,0 16,0 165
g}_ﬁg’;s 3,0 19,0 16,0 x 16,0 16,0 16,7
35 19,0 16,0 x 17,0 16,5 171
40 19,0 16,0 X 17,0 17.0 17,3
2,0 19,0 18,0 15,0 19,0 19,0 18,0
2.5 19,0 18,0 15.5 19,0 19,0 181
MI ¥ » ] ¥ ] )
VLIESAN 3,0 19,5 18,0 15,5 17,5 19,0 17,9
35 20.0 18,0 15.0 18,0 19.0 18,0
4.0 20,0 18,0 16,0 18,0 20,0 18.4
Zakljuéci

Rezultati nasih pokusa podsticaj su za nastavak istrazivanja na tom po-
drugju. Izrada jogurta iz mjeSavine ovéijeg i kravljega mlijeka zanimljiva je
iz viSe vidika. Proizvod je energetski bogat i ima visoku prehrambenu vrijed-
nost. Zbog visokeg %o suhe tvari (bjelantevina) ovéijeg mlijeka, tekstura i kon-
sistencija proizvoda je odliéna bez dodataka odnosno uklju¢ivanja drugih po-
stupaka za povecanje suhe tvari. Okus proizvoda je specifi¢an, $§to mu daje
karakter specijaliteta. To sve dovodi do viSe cijene proizvoda, §to mu takoder
daje i ekonomsku opravdanost.

Summary

Author examined the composition and sensorial characteristics of the
yoghurt from cow’s, sheep’s and mixed (50:50%0) milk.

Yoghurt from mixed milk had a specific taste, 3,79%0 fat, 4,16% proteins
and 3,12% lactose.

Optimum starters adition for yoghurt from sheep’s and mixed milk was
49/p,
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