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Nedvojbeno je da organoleptitka svojstva namirnica »osvajaju«, zadrza-
vaju ili odbijaju potrofata. Medu mljeénim specijalitetima nasih gorsko-pla-
ninskih podrué¢ja, poznatim u narodu od davnine, istaknuto mjesto pri-
pada domac¢em kiselom mlijeku s termofilnim mljeéno-kiselinskim bakterija-
ma. Iste mikroorganizme primjenjuje danasnja mljekarska industrija za pro-
izvodnju jogurta, koriste¢i se znanstvenim spoznajama primljenim putem
»8kolske« ili empiri¢ke svjetske tehnologije, i, naravno, i mikroorganizama u
jogurtnim xulturama inozemnog porijekla.

Upoznavajuéi proizvodnju ¢istih kultura, pa i jogurtnih, u vaznijim inozem-
nim institucijama, kao i jogurte tih zemalja na ocjenjivanjima ili kao »civil-
ni« potro$aé, a studirajuéi tehnologiju i svojstva domaéih kiselih mlijeka na
izvorima proizvodnje, inicirana su istraZivanja »sjemena« na$ih »jogurta« (1).
Na rezultatima, ustanovljenim po metodici djelomi¢no navedenoj u literaturi
(1, 2, 3), bazirana su upoznavanja organolepti¢kih svojstava tih kultura.

U ovim istrazivanjima koristeno je kravlje mlijeko — skupno od 6 mu-
zara, sa 3,8%0 masti, termic¢ki obradeno na 90°C/30°. SvjeZim kulturama, br.
I — IV, inokulirano je mlijeko temperirano u vodenoj kupei na 38—40—42—45
i 50°C. Zrenje, u originalnim boéicama za konzumni jogurt od 200 ml, tra-
jalo je do zavr3ene koagulacije mlijeka. Prosudivanje svojstava dvaju paralel-
nih uzoraka proizvoda — kultura ili jogurta -— izvrSeno je nakon 2 dana
drzanja na oke 4°C. Ocjenjivan je izgled koagulata, konzistencija po
»filmu« kulture, te miris i okus dobivenih proizvoda. Da bi karakteristike okusa
i mirisa, kao i filma u €asu njihovog prosudivanja bile §to izraZenije, uvijek
pod jednakim temperaturnim uvjetima, ocjenjivanje tih svojstava izvrSeno je
odmah nakon brzog temperiranja na 15—16 °C. Kvalitativno stupnjevanje ispi-
tivanih karakteristika izraZeno je niZe navedenim ocjenama:

1. Izgled koagulata: mekani ili zrnato vodenast,
srednje ¢vrst

évrst, kompaktan

o n

2. Konzistencija: brasnasta (zrnata = 0),
rijetka ili fino pahuljasta,
»porculanska« ili »vrhnjasta«

gusta, sjajna, vrlo fina.

I

OB = OB

i

3. Miris: neizrazen
dobar

vrlo dobar

i

4. Okus: slabo izraZen
dobar

vrlo dobar, tipi¢an

b = Wk

* Referat odrZan na XIII Seminaru za mljekarsku industriju, Tehnoloski fakultet Zagreb
od 5—7. II 1975.
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Rezultate ispitivanja sadrZe tablice 1—2. Pojedinosti za pojedine kulture
vidljive su iz navedenih tabela, a opée karakteristike su slijedece:

Zrenje kultura na 38 °C traje najduZe — oko 3,45 sata, zatim se skracuje
porastom inkubacionih temperatura ,te iznosi na 40°C od 2,51—2,55 sati, na
42°C od 2,31—2,45 sati, na 45°C od 2,15—2,22 sata, a na 50°C je oko 2,08 sati,
iznimno 2,24 sata (za kulturu br. 1).

Za vrijeme navedenih trajanja zrenja formirala su se organolepticka svoj-
stva kultura, po kojima se moze zakljuditi o individualnoj kvaliteti kultura,
o medusobnom odnosu kvalitete kultura i opéenito o utjecaju temperatura
zrenja na kvalitetu kultura, odnosno jogurta.

Organolepti¢kim ocjenjivanjem ustanovljeno je da sve cetiri kulture
imaju vrlo dobra svojstva. Najévrséi koagulat, najtipi¢niji okus i miris, te
najfiniju konzistenciju postigle su kulture na srednjim i viSim temperatura-
ma zrenja. Najkvalitetnije kulture — jogurti, sa izrazito ¢vrstim koagula-
tom, a bez ikakve pojave sirutke, nastali su zrenjem na temperaturi 42°C. In-
kubacija na 45°C i 40°C izazvala je neznatno zaostajanje kvalitete. Visoka tem-
peratura zrenja — 50°C — uzrokovala je ubrzano izlutivanje sirutke paralelno
s koagulacijom, Sto je oteZalo, pa ¢ak i onemogucilo tvorbu kvalitetne gruSe-
vine. Konzistencije su bile grublje — brasnaste do zrnaste, a ckusi blago trp-
kog okusa. Kod najniZe inkubacione temperature — 38°C — nisu se ispoljila
kvalitetna organolepticka svojstva. Konzistencija razbijenih kultura, ocjenje-
na po »filmu« nakon jo§ dva (!) dana stajanja na temperaturi 4 do 6°C, nije
se promijenila.

ORGANOLEPTICKA SVOJSTVA KULTURA Tablica 1
_ Kultura I. Kultura II.
E;l;ipera Izgled Konzi- Miris Okus Izgled XKonzi- Miris Okus
zrenja koagu-  stencija koagu-  stencija
lata lata
1 1 1 1 1 1 1 1
Zrenje: 3,45 sati. Zrenje: 3,45 sati.
38°C Koagulat hladetinasto mek. Koagulat mek unatol pojave par
Okus blago kiselkast, pomalo kapi sirutke,
bljutav, malo trpki. Okus kao kod kulture br. T
1—2 1—2 2 2—3 3 2—3 2 2—3
40°C Zrenje: 2,51 sati. Zrenje: 2,65 sati.
Okus ugodno kiselkast. Okus ugodno kiselkast.
2—3 3! 3 3 3! 3 3 3!
42'C Zrenje: 2,31 sati. Zrenje: 236 sati.
Okus ugodan. Okus pun, tipiéan, vrlo ugodan.
3 2—3 2 3 3! 2—3 3 3!
45°C Zrenje: 2,15 sati. Zrenje: 2,15 sati.
Konzistencija fino pahuljasta. Konzistencija fino pahuljasta.
Okus ugodan. Okus vrlo ugodan, tipi¢éno izraZen.
2 1—2 2 2 3 0—1 2 2
Zrenje: 2,24 sati. Zrenje: 2,09 sati.
50°C Konzistencija fino brasnata. Koagulat zrnato vodenast.

Okus malo opor (trpki)

Konzistencija krupno zrnata.
Okus malo opor (trpki)
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ORGANOLEPTICKA SVOJSTVA KULTURA Tablica 2.

Kultura br. III. Kultura br. IV.
Tempera- < .
Izgled Konzi- - Izgled Konzi- _—
tura koagulata stencija Miris -Qleus koagulata stencija Miris  Okus
zrenja
1 2 1 1 2 1—2 1 1
38°C Zrenje: 3,44 sati. Zrenje: 3,44 sati.
Okus kao kod kulture br. I. Okus kao kod kulture br. L
2 2—3 2 2 2 3 2 3
40 °C Zrenje: 2,55 sati. Zrenje: 2,54 sati.
Na koagulatu je izlu¢eno par kapi Okus vrlo dobar, pun, tipi¢an.
sirutke.
3! 3! 3 3 3! 3! 3 3!
42'C Zrenje: 2,45 sati. Zrenje: 2,35 sati.
Okus vrlo ugodan, tipican. Okus izvrstan!
45 'C 3! 2—3 2—3 3 3! 2—3 2 2
Zrenje: 2,22 sati. Zrenje: 2,22 sati.
2 1—2 2 2 3 1 2 2
50 0C Zrenje: 2,08 sati. Zrenje: 2,07 sati.
Konzistencija fino brasnata. Konzistencija zrnata.
Okus malo opor (trpki). Okus malo opor (trpki).

Stupanj inkubacionih temperatura utjecao je formiranjem za jogurt karak-
teristiénih organoleptit¢kih svojstava nasih izvornih kultura tako da su: 1. iz-
vrsno izraZzena zrenjem na 42°C, 2. vrlo dobro na 45°C i 40°C, 3. slabije na
50 °C i 4. slabo na 38 "C.

Kako je maksimalna kvaliteta suma svih karakteristicnih svojstava, to se
primjenom adekvatnih uvjeta ista moraju optimalno ispoljiti u finalnom pro-
izvodu. U ovom slu¢aju to je na$ »industrijski« jogurt koji ima svoj uzor u
domac¢em kiselom mlijeku s termofilnom mlje¢no-kiselinskom mikroflorom.
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