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Sazetak

Autori su proizveli svjeZi sir i jogurt od kravljeg mlijeka sa 10 i 20%
sojinog, koji se po svojim organoleptiékim osobinama bitno mne razlikuju od
kontrolnih uzoraka od kravljeg mlijeka, dok proizvodi iz fistog sojinog mli-
jeka nisu prihvatljivi.

Soja se u Kini i Japanu (kao sojin gru§ — »tofu«) i u Indoneziji (kao
»tempeh« fermentirani proizvod) koristila odavno. Za modificirana mlijeka
najvazniji su koncentrati s 50% proteina soje i izolati s 90°% proteina soje
(Winkelmann, 1974).

Abou E1 — Ella i suradnici (1977) proizveli su tzv. »Karish« svjeZi sir od
obranog bivoljeg mlijeka s 20° sojinog, koji je organolepti¢ki bio prihvatljiv.
Oni su to mlijeko pasterizirali na 74° C/15 sek. naglo ohladili na 30°C i dodali
2%y &iste kulture Streptococcus lactis, odrZzavali temperaturu od 30° C do kom-
pletne koagulacije. Gru$ su stavljali u drvene kalupe i solili s 6% soli, sloj
po sloj i nakon 48 sati cijedenja gruSa sir su drzali u 15%-tnoj slanoj sirutki.
Ocjenjivali su svjezZi sir, te nakon 4, 6 i 8 tjedana kada se nesto poboljavala
konzistencija i okus sira.

Roquib (1977) je napravio dobar fermentirani napitak zagrijavanjem mje-
Savine od 500 ml sojinog mlijeka, 10 ml sirutke i 25 g saharoze na 100° C/20
min. Nakon hladenja smjese na 37°C dodao je 1% Zelatine, malo limunske ki-
seline, 5% &iste kulture Lactobacillus acidophilus i inkubirao 24 sata na 37°C.

Fridman (1976) je proizveo jogurt od sojinog mlijeka pripremljenog od so-
jinog brasna, naravnao pH filtrata soje na 6,5—7, dodao 3eéer, homogenizirao te
sterilizirao mlijeko na 116° C, ohladio, cijepio sa jogurtnom kulturom i fer-
mentirao kod uobiéajene temperature.

Na$ rad je nastavak rada Tratnik (1981) gdje je ustanovljeno da je sojino
mlijeko dobiveno od soja zrna sliéno kravljem i da do 20% dodanog sojinog
mlijeka ne mijenja organoleptitke osobine kravljeg mlijeka. Zato smo u ovom
radu pokuSali proizvesti svjezi sir i jogurt od tako modificiranog mlijeka.

Materijal i metode rada

Sojino mlijeko za proizvodnju jogurta (varijanta BI) i sojino mlijeko za
proizvodnju svjeZeg sira (varijanta CII) pripremljeno je kao u radu Tratnik
(1981).

Proizvodnja svjeZeg sira

Sirovo kravlje mlijeko s 3,6 masti mijeSano je sa 10% (pokus I) i 20%
(pokus II) sojinog mlijeka sa 1,4% masti. 500 ml mjeSavine je pasterizirano na
74° C/15 sek. i ohladeno na 30° C nakon &ega je dodano 2% &iste kulture Strepto-
coccus lactis i drZzano na 30° C do koagulacije. Kada je stvoren dovoljno &vrsti
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grus i to nakon 60 min., stavljen je sir u krpe na cijedenje 14—16 sati. Na-
pravljen je i sir kao u pokusu II uz dodatak 0,02 ml tekuéeg sirila jakosti
1:10 000 (pokus III). Tada je na isti nain proizveden kontrolni sir od samog
kravljeg mlijeka bez sirila (pokus K,) i sa sirilom (pokus K,), te kontrolni sir
od samog sojinog mlijeka bez (pokus KS,) i sa sirilom (pokus KS,).

Proizvodnja jogurta

Kravlje mlijeko s 3,2%0 masti mijeSano je s 10% (pokus I) i 20% (pokus II)
sojinog mlijeka s 2,6° masti. 500 ml mjeSavine pasterizirano je na 95°C / 5
min., ohladeno na 44° C nakon ¢ega je dodano 1% $kroba i 3% jogurtne kulture
te fermentirano na 44° C do kiselosti 27—30° SH do tipi¢ne konzistencije. Tada
je jogurt drzan na 7—8°C i drugi dan organolepti¢ki ocjenjen, uz praéenje
kiselosti do 7 dana. Na isti na¢in proizveden je i kontrolni jogurt od samog
kravljeg mlijeka (pokus K), te kontrolni od samog sojinog mlijeka (pokus KS).

Organolepti¢ke osobine ovih proizvoda ocijenila je komisija od 4 ¢lana
prema sistemu od 20 bodova.

Rezultati i diskusija

Tehnoloski, analiti¢ki podaci, te organolepti¢ka ocjena pokusnih i kontrol-
nih sireva nalazi se u tabeli 1.

Iz trajanja gruSanja ovih mlijeka vidi se da dodatak sojinog mlijeka i do
20%p kravljem (II) produzuje vrijeme gru$anja za oko 15 min, a za é&isto sojino
mlijeko (KS,) za 45 minuta u odnosu na &isto kravlje mlijeka (K,). Sirilo
znatno skraéuje trajanje grusanja kako kravljeg (K,) tako i mjeSavine kravljeg
s 20% sojinog mlijeka (III). Kod é&istog sojinog mlijeka (KS,) dodatak sirila
nije znatno skratilo vrijeme gru$anja.

Tabela 1
Tehnolo3ki i analiti¢ki podaci te organolepticka ocjena proizvedenih sireva

Pokusi K1 Ks I I III KS, KS:
Trajanje gru8anja (min) 465 90 470 480 140 510 455
Randman (g) 86,30 102,50 80 114 95 68 55
Randman (%) 17,26 20,50 186 22,80 19 13,18 11
Voda (% 64,45 64,70 63,68 61,25 66,84 73,31 64,93
Suha tvar (o) 35,55 35,30 36,32 38,75 33,36 26,69 35,07
Mast (%) 22 25 17,60 18 23 — —
Mast u S. T. (%) 61,88 70,82 4846 4670 68,94 — —
Kiselost (°SH) 71,30 68,96 63,13 48,55 47,19 19,96 16,33
Organoleptiéka ocjena

(bodovi) 16,50 16,50 16,50 16,50 15,50 — —_

Iz tabele 1. je vidljivo da sirevi iz mjeSavina mlijeka imaju nesto snizeni
%/p-tak masti, a interesantno je da su randmani tih sireva ¢ak nesto poveéani
(pokus II i III) kao i /o suhe tvari (pokus I i II) u odnosu na kontrolne sireve
iz samog kravljeg mlijeka.

Poveéanjem postotka dodanog sojinog mlijeka kiselost sira se smanjuje,
tako da sirevi iz samog sojinog mlijeka imaju znatno sniZenu Kkiselost
(16,3—19,9"SH) u odnosu na kiselost sireva od samog kravljeg mlijeka
(63,9—171,3°SH).
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Sirevi iz mjeSavine mlijeka ni po organoleptiékim osobinama ne zaostaju
za kontirolnim sirevima iz kravljeg mlijeka. Svi proizvedeni sirevi pa i kon-
trolni su nejednoli¢ne boje, a sirevi sa sirilom su nesto tamniji. Miris sireva
(od K, do III) je bio dobar, a najbolje im je ocijenjena konzisiencija. Sirevi iz
samog sojinog mlijeka (KS, i KS.) nisu prihvatljivi. Oni su vrlo gnjecavi,
gorkog okusa, nefto tamnije boje te niskog randmana.

Proizvedeni jogurti iz mjeSavine mlijeka imaju dobar okus i miris, dobru
konzistenciju, bez otpuitanja sirutke, boju bijelu do malo Zuékastu.

Povecanjem postotka dodanog sojinog mlijeka produzuje se fermentacija
jogurta do odredene kiselosti (tabela 2).

Tabela 2
Dinamika kiselosti jogurta u toku skladiStenja (° SH)

Pokusi K 1 2 KS

Vrijeme fermentacije (sati) 2,5—3 3—35 3,5 5

Kiselost (° SH) 1 dan 30,62 30,00 25,50 27,22
2 dan 43.56 39,60 38,00 19,26
3 dan 48,55 39,60 38,00 29,96
4 dan 55,30 —_ —_ 31,80
5 dan 56,20 39,00 41,40 31,80
6 dan _ 42,80 42,80 33,80
7 dan — 45,20 43,20 33,60

Organolepticka ocjena (bodovi) 17 16 16 —

Iako je postignuta potrebna kiselost jogurta izrazena u °SH po okusu je
nedovoljna, pa su jogurti (1 i 2) ocjenjena za jedan bod manje od kontrolnog
iz samog kravljeg mlijeka (K). Porast kiselosti jogurta u toku skladistenja je
polaganiji kod jogurta sa vet¢im postotkom sojinog mlijeka.

Jogurt iz samog sojinog mlijeka (KS) je homogen ali rijedak, gorkog okusa
i mirisa na soju, tako da nije prihvatljiv.

Zakljuéak

Proizvedeni svjezi sirevi iz modificiranog kravljeg mlijeka s 10 i 20%
sojinog mlijeka ne zaostaju za kontrolnim sirevima iz kravljeg mlijeka ni po
organoleptitkim osobinama ni po ostalim vaZnim parametrima kao $5to su
vrijeme koagulacije, randman, postotak suhe tvari te postotak masti.

Jogurti iz istog mlijeka su sa slabije izrazenim kiselim okusom, a kiselost
raste sporije u toku skladistenja, dok se po ostalim organolepti¢kim osobinama
ne razlikuju od kontrolnih uzoraka.

Sirevi i jogurti proizvedeni iz ¢istog sojinog mlijeka nisu prihvatljivi jer
ne zadovoljavaju nijednu organolepti¢ku osobinu.

MANUFACTURE OF FRESH CHEESE AND YOGHOURT FROM COWS’
MILK SUPPLEMENTED WITH SOYA MILK

Summary
Fresh cheese and yoghourt were manufactured from cows’ milk supple-
mented with 10% and 20%0 of soya milk. According to their organoleptic
properties these products did not differ essentially from control samples made
from cows’ milk. The products from only soya milk were found unacceptable.
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MESTO NOVIH PROIZVODA U JUGOSLAVENSKOM
ASORTIMANU MLECNIH PROIZVODA*

prof. dr. Ivica F. VUJICIC, Poljoprivredni fakultet, Novi Sad

SaZetak

U élanku su prikazana neka razmatranje o izvesnim potrebama, preduslo-
vima i moguénostima stvaranja i razvijanja novih proizvoda 1 jugoslaven-
skom asortimanu mleénih proizvoda.

Uved

Asortiman mleénih proizvoda bio je oduvek obogativan s novim proizvo-
dima. Danas dobro poznati »stari« proizvodi i veé tradicionalni proizvodi bili
su nekada »novi«. Takvi su na primer topljeni sirevi, zgusnuia mlcka, mleé&ni
prah, sterilizovana mlaka itd. Industrijska revolucija u mlekarsivu savremeini
marketing i nutriciona saznanja o mestu mleka u ishrani doprinela su razvoju
novih proizvoda. U poslednjih nekoliko decenija taj razvoj je znatno inten-
zivniji, nego $to je nekada bio. Ima veliki broj pokusaja stvaranja novih pro-
izvoda od kojih su se neki trajno zadrzali na trzi$tu. VaZno je istaéi da samo
mali broj proizvoda prezivi na trzistu.

NuzZnost

Vise meduzavisnih ¢inilaca dovode do nuznosti stvaranja i razvoja novih
proizvoda.

* Referat odrZan na XVIII Seminaru za mlekarsku industriju, Tehnolofki fakultet, Zagreb
2980.
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