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Beograd je najveti potrosat kiselo mleénih proizvoda u naSoj zemlji.
Statisticki podaci grada pokazuju, da se u toku poslednje decenije stalno
povecava potrosnja kiselo mle¢nih proizvoda, a prvenstveno jogurta i kiselog
mleka. Tendencije stalnog porasta potroS$nje jednim delom vezane su za pri-
rastaj stanovnika u Beogradu i bliZzoj okolini, a sigurno je da mnastaju i zbog
veteg ucedca ovih proizvoda u svakodnevnoj ishrani. Svakako da na porast
potrosnje kiselo mleénih napitaka, jogurta i kiselog mleka u strukturi ishrane
znaéajnu ulogu ima i cena. Cinjenica je da su cene ovih proizvoda jo§ uvek
niZe i povoljnije u odnosu na neke druge prehrambene namirnice animalnog
porekla.

Velika potro$nja jogurta i kiselog mleka u Beogradu ostvaruje se zahva-
ljuju¢i dobrom snabdevanju i dobro organiziranoj trgovini. Prodaja ovih pro-
izvoda vrsi se preko prodavnica koje su u gradu brojne i dobro rasporedene
na celoj teritoriji. Ve¢ina mlekara koje se pojavljuju u beogradskom trzistu
sa ovim proizvodima ima takoder i svoje vlastite prodavnice. Posmatrano
u celini promet jogurta i kiselog mleka u Beogradu je dosta dobro reSen sa
stanovista zajednic¢kih interesa proizvodaca, potroZata i trgovine,

Medutim, treba naglasiti i to, da mnoge prodavnice nisu jo§ uvek u do-
voljnoj meri opremljene za &uvanje mleka i mle¢nih proizvoda naroéito u
pogledu rashladnih uredaja.

Beograd snabdevaju jogurtom i kiselim mlekom viSe mlekara. S obzirom
da je milionski grad, to Beograd predstavlja izuzetno povoljno trZiste za
plasman ovih proizvoda. Za vecCu proizvodnju jogurta i kiselog mleka zaintere-
sovane su i same mlekare. Na ovim proizvodima mlekare ostvaruju i najveéu
dobit, upravo zbog velikog prometa a i prodajnih cena koje su povoljne i za
potrosace.

Najveéi proizvoda¢ jogurta i kiselog mleka za beogradsko trziSte je mle-
kara PKB. U sezoni najveée potroSnje, u proletnim mesecima i potetkom leta,
ukupna dnevna proizvodnja jogurta i kiselog mleka u mlekari PKB prelazi
i 100.000 litara. Medutim, manje koli¢ine ovih proizvoda PKB dostavlja preko
trgovatke mreZe i drugim potroSackim centrima izvan Beograda. Ostale mle-
kare: »Tami$« Pan¢evo, mlekara u Novom Sadu, mlekara u Sremskoj Mitro-
vici i Zrenjaninu i neke druge, procenjujué¢i, ufestvuju sa 20 do 30% od
navedenih koli¢ina koje PKB iznosi na beogradsko trziste.

Sagledavajuéi koli¢ine jogurta i kiselog mleka koje se dopremaju na
beogradsko trziste, zapaZa se, da je jogurt u vefoj meri zastupljen i da se
nesto vise trodi od kiselog mleka, mada su neke mlekare orijentisane samo na
proizvodnju kiselog mleka, kao Sto je mlekara »Tamis«,

Uzimajuéi u obzir velike koli¢ine jogurta i kiselog mleka koje se svako-
dnevno tro$e u Beogradu, i znacaj ovih proizvoda u ishrani, smatrali smo za
potrebno da ispitamo osobine i sastav jogurta na ovom trZiStu. Ovoga puta
smo se opredelili samo za jogurt, iz razloga $to ukupne kolié¢ine kiselog mleka
nisu samo proizvodnja navedenih mlekara, ve¢ ima i kiselog mleka koje pro-
izvode i privatni proizvodadéi.
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Metod rada

U nasem radu odredivali smo kiselost i pH, sadrzaj masti i suve materije,
specifiénu teZinu i viskozitet jogurta. Ovim radom obuhvatili smo takoder
i organolepti¢ko ocenjivanje jogurta.

— titraciona kiselost odredivana je po metodi Soxhlet-Henkel-a;

— pH je odredivan pH-metrom sa staklenom elektrodom;

— procenat masti, po Gerber-u;

— suva materija je odredivana standardnom metodom, suSenjem na
105° C;

— specifiéna teZina je merena piknometrom na 15°C;

— relativni viskozitet je odredivan viskozimetrom po Héppler-u na 20° C;

— apsolutni viskozitet je proraéunat preko relativnog viskoziteta i izraZen
u din/em?;

— organoleptitka ocena je vrSena ma uobifajeni na¢in poentiranjem.

Uzorci jogurta proizvedenog u mlekarama PKB, Novi Sad, Sremska Mitro-
vica i Zrenjanin, uzimani su viSe puta i ispitivani u zimskom periodu. Nave-
deni rezultati predstavljaju proseéne vrednosti izvrSenih ispitivanja jogurta.

Rezultati ispitivanja

U tabeli br. 1 prikazane su prosetne vrednosti za titracionu kiselost i pH
jogurta po pojedinim mlekarama.

Tabela br. 1
Kiselost jogurta u °SH i pH vrednost
Naziv mlekare _ Titrac. kisel. ("SH) I pH
PK. ﬁengrad ) T .'g 46
- __N. Ead_ = 40 454
Sr. Mitrov. 44 4,4 |
Zrenjanin . 41 4,55 :

Podaci u tabeli 1 pokazuju da se u ispitivanom periodu kod jogurla
kiselost kretala od 39 do 44" SH. Najmanju kiselost imao je jogurt proizveden
u mlekari PKB, dok je ostali jogurt pokazivao neSto vetu kiselost od 40
i 41° SH, sa razlikom §to je najvecu kiselost od 44" SH imao joguri proizveden
u mlekari Sremska Mitrovica.

Evidentno je da ovi podaci o kiselosti jogurta ne prelaze gornju granicu
od 45°SH, predvidenu Pravilnikom o kvalitetu.

Vrednost pH jogurta iznosile su od 4,4 do 4,6. Ovi podaci idu u prilog
rezultata titracione kiselosti jogurta jer pokazuju sliénu tendenciju.

Naporedo, pH vrednosti pokazuju da se aktivna kiselost jogurta nalazi
u oblasti izoelektriéne tatke kazeina od pH 4,6, ili je malo manja od nje.
Postizanje izoelektriéne tatke kazeina i predstavlja jednu od najvaZnijih ka-
rakteristika fermentacionih procesa u proizvodnji jogurta pri ¢emu dolazi do
zgruSavanja kazeina i promene konzistencije.

Kod razmatranja kiselosti jogurta u celini treba imati u vidu, da su ova
ispitivanja vrSena u zimskom periodu, te su pokazane vrednosti bile niZze od
onih, koje se obi¢no dobijaju leti.
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U tabeli br. 2 navedene su proseine vrednosti za sadrZaj masti, suvu
materiju, specifié¢nu teZinu i viskozitet.

Podaci prikazani u tab. br. 2 pokazuju da se masnota jogurta kretala
u granicama uskog intervala i da je u ispitivanom periodu iznosila od 3,3 do
3,4%. Ovo pokazuje da se kod proizvodnje jogurta mlekare striktno drZe Pra-
vilnika i obezbeduju uz meru sigurnosti (od 0,1%) donju granicu masti od
3,2%. Izuzetak &ini samo jogurt proizveden u mlekari Novi Sad, ¢ija je pro-
seéna masnocéa bila nesto veéa i iznosila 3,4%.

Tabela br. 2
SadrZaj masti, suve materije, specificna teZina i viskozitel jogurta
_ . . Sr. —
Naziv mlekare PK Beograd Novi Sad Mitrovica Zrenjanin

9 masti 33 3.4 33 33
%/o suve materije 11,75 11,90 12,75 - 130
9/o suve materije
bez fasti 8,45 ) 8,5['.‘_ 9,45 - 9,7(1 B
Specifiéna tezina 1,030 1,031 1,032 1,034
Relativni viskozitet 19,15 33,00 51,55 55,97
Apsolutni viskozitet 1 4 iy
(din/cm?) 192,48 X 10-3 331,58 x 10 518,13 x 10 562,24 x 107

Kao 5to se vidi iz navedenih podataka, sadrzaj suve materije bez masti
jogurta zadovoljava takode uslov za suvu materiju bez masti koji je postav-
ljen Pravilnikom. U tom pogledu jogurt proizveden u mlekari PKB i u
Novom Sadu nalazi se na samoj granici (8,45 i 8,5%). Druge dve mlekare imale
su jogurt sa vetim sadrZajem suve materije bez masti: Sremska Mitrovica
sa 9,45%0 i Zrenjanin sa 9,7%. Razlike koje se pokazuju sa poveéanjem od
1 1 1,25% suve materije nisu tako male i imale su svakako odredenog uticaja
na kvalitet i pojedine osobine jogurta.

Nizi sadrzaj suve materije bez masti u jogurtu posledica je svakako sla-
bijeg sastava mleka ali se kod jogurta moZe popraviti primenom odgovara-
juéih tehnoloskih postupaka (1, 3, 8) (duza termic¢ka obrada, uparavanje i sl.).

Rezultati specifiéne teZine dobijeni piknometrom pokazuju da se specifitna
tezina jogurta kretala u normalnim granicama od 1,030 do 1,034. Medutim,
uporedivanjem podataka se vidi da je vetu specifi¢nu teZinu pratio i veéi
sadrzaj suve materije. Imajuéi u vidu da je jogunt iz svih mlekara imao
priblizno isti sadrzaj masti, onda je jasno da razlike specifi¢ne teZine poticu
upravo zbog razli¢itog sadrZaja sastojaka bezmasne suve materije (1, 2, 9).

Viskozitet jogurta u nas je malo ispitivan iako predstavlja znacajno
merilo u ocenjivanju konzistencije jogurta. Od svih ispitivanih osobina visko-
zitet jogurta je pokazivao najvete razlike §to se jasno vidi i iz podataka pri-
kazanih u tabeli 2. Prema dobijenim rezultatima relativni viskozitet se kretao
od 19,15 do 55,97. Apsolutni viskozitet izraZen u din/ecm? iznosio je 192,48 X
> 107 do 562,24 X 1079, Sagledavajuéi ove razlike moze se zakljuditi da je
viskozitet pojedinog jogurta bio oko 2,5 puta manji u odnosu na vrednost
najveteg viskoziteta.

Najvete vrednosti viskoziteta imao je jogurt proizveden u mlekari Zre-
njanin od 55,97 i jogurt mlekare Sremska Mitrovica sa relativnim viskozi-
tetom 51,55. Na pokazane razlike viskoziteta mogu da utidu viSe éinilaca.
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Viskozitet jogurta je sigurno zavisan i od viskoziteta mleka. Prema Webb
and Johnson (9) viskozitet mleka zavisi od sadrZaja i stanja disperzije kon-
stituenata suve materije, a takode i od temperature mleka. NaSa ispitivanja
takode pokazuju istu zavisnost, da je jogurt sa veéim sadrZajem suve materije
im:ao veéi viskozitet. Prema istim autorima od konstituenata najvaZniji su za
viskozitet micele kazeina i kapljice mleéne masti. Dalje se takode navodi, da
menjanjem pH dolazi do promene u kazeinskim micelama, 5to ima uticaja na
povetanje viskoziteta. Ova pojava je direktno vezana za jogurt, kod koga
usled fermentacije dolazi do promene pH i zgru$avanja kazeina. Prema nasim
rezultatima ispitivanja ovo poveéanje viskoziteta jogurta u odnosu na mleko
iznosi od 10 i do 28 puta.

Istituéi znacaj pojedinih faktora za viskozitet, treba naglasiti i uticaj
tehnoloskih postupaka. Prema podacima literature Eckels (1), Petrovié¢ (7)
visoka termic¢ka obrada mleka ima velikog uticaja na viskozitet dobijenog
jogurta. Visoka termitka obrada dovodi do izvesne degradacije kazeinskih
micela i do povecanja njihovog broja. S time se poveéava specifiéna povrsina
kazeinskih micela i kapacitet kazeina za vezivanje vode. To narotito dolazi
do izrazaja u toku hladenja jogurta, postiZze se bolje bubrenje kazeina i dobija
jogurt veceg viskoziteta i bolje konzistencije. Radi toga je neophodno da se
mleko ispravno termicki obradi pre pocetka fermentacije. Imajuéi u wvidu
tehnoloska refenja u mlekarama, ¢injenica je da se u nekim visoka termicka
obrada nepotpuno izvodi.

Takoder i drugi tehnoloski postupei imaju znacajnog uticaja na viskozitet,
kao $to su temperatura i duzina trajanja fermentacije, hladenje, ¢uvanje i dr.

Organolepti¢cka ocena

Pri ustanovljavanju kvaliteta jogurta organoleptié¢koj oceni se poklanja
posebna paznja. S obzirom da je jogurt fermentisani proizvod koji treba da
ima odredene osobine i ukus, organoleptitka ocena ima Cesto presudan znacaj
u donoSenju krajnjeg suda o kvalitetu jogurta. Sa tog stanovista vrsili smo
i organolepti¢ko ocenjivanje jogurta. Pri ovom ocenjivanju uzimali smo u obzir
ona kvalitetna svojstva koja su za jogurt propisana u radu ocenjivac¢kih
komisija na Poljoprivrednom sajmu u Novom Sadu.

— Ukus jogurta svih proizvodaca bio je sa izvjesnim varijacijama, uglav-
nom tipican. U pogledu kiselosti osetale su se odredene razlike, ali one nisu
izazivale ose¢aj prekiselog jogurta, Ocene za ukus su se kretali od 8 do 9, od
mogué¢ih 10 bodova.

— Miris jogurta je bio normalan i u veéini slu¢ajeva ocenjen sa moguca
2 boda.

— Boja jogurta je takoder bila normalna i dobila je pripadaju¢i 1 bod.

— Konzistencija je bila neujednacena i dosta razli¢ita kod jogurta. Jogurt
izvjesnih proizvodada bio je prili¢no redak i ostavljao je brazdaste tragove po
zidovima ¢&aSe, dok je drugi jogurt imao gustu konzistenciju sliénu pavlaci.
Za ovu osobinu dodeljeno je 4 od 6 mogu¢ih bodova.

— Opsti izgled ocenjen je od 0,75 do 1 mogué¢ih bodova.

U celini uzeto organolepti¢ka ocena je potvrdivala ispitivane osobine
jogurta, narotito vezane za sastav i posredno za tehnolo3ke postupke u pro-
izvodnji jogurta. Medutim, u pogledu ukusa pokazalo se da nije uvek imao
prednost jogurt sa boljim hemijskim sastavom i boljim fizi¢kim osobinama,
§to je svakako posledica izbora i kvaliteta mikrobioloskih kultura za zaseja-
vanje jogurta.
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NaSe ocene se uglavnom slaZzu sa ocenama koje su dodeljene jogurtu
navedenih mlekara na Poljoprivrednom sajmu u Novom Sadu 1974. godine.
Ocene ispitivanog jogurta iznosile su od 15,75 do 18 poena. Sa ovim bi se
moglo zakljuéiti da beogradsko trziSte dobija jogurt kvaliteta I i II klase.

Zakljucak

— U toku poslednjih godina Beograd je snabdeven sa dovoljnim koligi-
nama jogurta. Najvete potrebe trzista podmiruju se iz proizvodnje mlekare
PKB, uz izvesno udeS¢e i1 drugih mlekara, Sremska Mitrovica, Novi Sad,
Zrenjanin i dr.

— Distribucija jogurta u gradu je dosta dobro organizovana. U cilju boljeg
odrzavanja kvaliteta jogurta, naroéito u letnjim mesecima potrebno je obez-
bediti u prometu jo$ viSe rashladnih uredaja.

— Kvalitet jogurta na beogradskom trzistu u celini je odgovarao uslo-
vima Pravilnika, u ispitivanom periodu.

— Kiselost jogurta bila je manja od postavljene granice i iznosila je od
39 do 44° SH.

— Sadrzaj masti u jogurtu svih proizvodafa bio je neSto vec¢i od propi-
sanog i iznosio je 3,3—3,4%.

— Sadrzaj suve materije bez masti u jogurtu iznosio je 8,5% prema Pra-
vilniku i bio je veéi za 1 i 1,25 suve materije bez masti u jogurtu proizvedenom
u mlekari Sremske Mitrovice i u Zrenjaninu.

— U zavisnosti od sadrzaja suve materije i tehnoloSkog postupka pro-
izvodnje, na konzistenciji jogurta su se pokazale najvete razlike. Uzimajuéi
za jedan od pokazatelja konzistencije jogurta i viskozitet, relativni viskozitet
jogurta je iznosio 19,15 do 55,97.

— U cilju utvrdivanja i poboljSanja kvaliteta i upoznavanja potrosaca
sa ovim proizvodom, kao i odavanje priznanja i javne preporuke, i ubuduce
treba pozdraviti i podrZati sve manifestacije javnog ocenjivanja.
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NOVA TEHNOLOGIJA PROIZVODNJE KISELOG MLEKA
S ASPEKTA POBOLJSANJA KVALITETA

Tihomir MILJKOVIC
Mlekara Panéevo

Upotreba fermentiranog kiselog mleka pocela je ubrzo posle pripitomlja-
vanja zivotinja. Istorijski podaci govore da je kiselo mleko ¢ovek koristio jos
od vremena Herodota (V vek pre naSe ere). Ima podataka da su narodi iz stare
kulture (indusi, rimljani, grei, gruzijci i armenci) pripremali kiselo mleko od
kravljeg, ovéijeg i kozjeg mleka.
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