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— Industrija mleénih proizvoda — Zajeéar

Sazetak

Ispitivana je trajnost termiziranog jogurta i jogurta s vocem ukladidtenog
na 6—8 °C i 15—209C do 40 dana. Uzorci 40 dana u hladnjeku i 10 dana na
sobnoj temperaturi nisu pokazali nikakve promjene.

Fermentisani mleéni proizvodi vekovima se koriste u ishrani. Zavisno od
podneblja, raspolozivog mleka i ostalih uslova za proizvodnju, razvijeno je vise
tipova fermentisanog mleka. Ova mleka razlikuju se, pre svega, po mikroflori
koja uéestvuje u fermentaciji, a samim tim i po ostalim karakteristikama.

Zajednitke osobine su im sledeée:

— Promene koje tokom fermentacije nastaju kod pojedinih sastojaka, kao i
stvaranje novih &ine da su ovi proizvodi prihvatljiviji za organizam nego
sveZe mleko, da imaju dijetetsku vrednost i manje ili viSe izraZena lekovitia
svojstva;

— Proizvodi imaju veoma kratak rok trajanja.

Potroinja fermentisanih proizvoda, naroéito jogurta, neprekidno raste,
§to se vidi iz tabele 1 koja prikazuje fenomenalni porast potroinje u SAD.

Tabela 1
Polroinja jogurta u SAD
Godina Potrosnja
1955. 7.7 miliona litara
1966. 31,7 miliona litara
1976. 226,8 miliona litara

Hranjiva vrednost fermentisanih proizvoda je takva da zasluzuje veéu za-
stupljenost i u naSoj ishrani. O hranljivoj vrednosti ovih proizvoda ovde ne-
¢emo govoriti, jer je dosta toga poznato.

Hteli bismo da damo svoj doprinos povetanju potroinje ovih proizvoda.
Mislimo da je to jedan od naSih najvaznijih zadataka. To se moZe posti¢i na
viSe naéina, ali da se zadrzimo na onim koje bismo morali mi — mlekarski
struénjaci da koristimo:

1. Upoznavanje Sireg kruga potro$aca sa karakteristikama fermentisanih pro-
izvoda;

* Refera; odrZan na XX Seminaru za mljekarsku industriju, 10—12, 2, 1882, u Zagrebu.
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2. Sirenje asortimana fermentisanih proizvoda i proizvoda na bazi fermentisa-
nih proizvoda;
3. ProduzZenje trajnosti ovih proizvoda.

1. Radi upoznavanja Sireg kruga potroSata sa vrednostima fermentisanih
proizvoda potrebno je da o njima piSemo ne samo u struénim &éasopisima, veé
na popularan naéin u dnevnoj i nedeljnoj $tampi, da govorimo na radiju i
TV, itd.

2. Sirenje asortimana fermentisanih proizvoda je na$ krupan zadatak. Po-
znato nam je da potro$nja jogurta u Zapadno-Evropskim zemljama i SAD veo-
ma brzo raste. Verovatno je jedan od razloga i veti asortiman proizvoda na
bazi jogurta.

Kod nas se jogurt koristi uglavnom bez dodataka i eventualno kao voéni
jogurt. U nekim Zapadnim zemljama osvojeno je na desetine proizvoda na
bazi jogurta i na taj nadin proSiren krug potro$aa. Na primer, od ukupne
potroinje jogurta u SR Nemacdkoj oko 50% potrosi se kroz proizvode na bazi
jogurta.

3. ProduZenje trajnosti proizvoda je za potrosa¢a povoljnije, odnosno ako
proizvod duZe vremena zadrZava svoje karakteristike. Postoji nekoliko nadina
da se to postigne: aseptiéna proizvodnja, zagrevanje, suSenje, smrzavanje ili
dodavanje hemijskih sredstava (Ragié-Kurman, 1978).

Uticaj pojedinih naéina na produZenje trajnosti fermentisanih proizvoda,
dat je u tabeli 2.

Tabela 2

Temperatura i vreme fuvanja fermentisanih proizveda proizvedenih razli¢itim
metodama za produzZenje trajnosti

(Rasi¢-Kurman, 1978)

Rok upotrebe

Metod Temperatura Temperatura
¢uvanja ¢uvanja
0—5°C 15—20°C
— Asepti¢na proizvodnja 4— 6 nedelja nekoliko dana
— Punjenje u atmosferi
CO:2 ili N2 4— 6 nedelja nekoliko dana
— Termizacija nekoliko nedelja
— Smrzavanje na —25*C 3—12 meseci
— Susenje nekoliko meseci

Iz tabele 2 se vidi da se termizirani jogurt moZe éuvati na sobnoj tempe-
raturi viSe nedelja, a suSeni nekoliko meseci.

»IMPAZ« Zajeéar poéeo je sa proizvodnjom jednog proizvoda na bazi jo-
gurta, ZA-JO, sa votem i bez voéa.

Trajnost ovog proizvoda je 40 dana, a obezbedena je metodom zagrevanja.
Proizvod je naiSao na dobar prijem kod potro$aga, a nije izazvao smanjnje po-
trodnje ostalih napitaka.

Ovde ¢emo ukazati na neke karakteristike tehnoloskog postupka proizvod-
nje ovog proizvoda.
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Tehnoloski aspekti proizvodnje trajnih fermentisanih proizvoda

Rekli smo ve¢ da fermentisani proizvodi imaju ograni¢enu trajnost, sto
nastaje usled razvoja mikroorganizama koje ovi proizvodi sadrze, ili biohemij-
ske aktivnosti stvorenih fermenata.

Metod za produzenje trajnosti fermentisanih proizvoda, koji je nasao naj-
Siru primenu u praksi, je metod zagrevanja nakon zavrSene inkubacije. Ovaj
metod je sposoban da delimiéno ili potpuno uni$ti mikro-floru i sa uspehom
se koristi naro¢ito kod proizvodnje teénog jogurta. MoZemo govoriti o termi-
zaciji i sterilizaciji (UHT — tretman).

Ovde ¢emo se zadrzati na primeni termizacije.

Termizacija moZe da se izvede na vise naéina:

— termizacija u ambalazi,

— diskontinualnim postupkom direktnim ili indirektnim grejanjem,
— kontinualnim postupkom direktnim ili indirektnim grejanjem.

Korisno je podsetiti se nekih osnovnih principa termizacije:

1. Termizacija se primenjuje na proizvodima od mleka koje je i samo bilo
prethodno pasterizovano i sterilizovano. Termicki tretman polaznog mleka ima
veliki uticaj na stabilnost finalnog proizvoda. On utiée na vezivanje velikog dela
proteina surutke za kazein, usled ¢ega se smanjuje sinereza.

2. Termizacija se primenjuje na proizvodima koji su do$li u zadnji sta-
dijum proizvodnje, to jest na gotovim proizvodima pre punjenja. Ukoliko se
radi o jogurtu sa voéem, treba termizirati jogurt i voée zajedno.

3. Termizacija se uglavnom vr$i na niZoj temperaturi, ona retko prelazi
70 °C. Temperatura zavisi od kiselosti proizvoda. Sto je kiselost veéa, tempe-
ratura termizacije moZe biti niZa, jer efekat uniStavanja mikroorganizama je
veci ukoliko je kiselost veta. Termizacija jogurta sa kiselo3¢u izmedu pH 4,2
i pH 4,5 na 60—65 °C postiZe produZenje njegove trajnosti od nekoliko nedelja
na 12 °C. Ograniéenje trajnosti nije rezultat reinfekcije, ve¢ sporog poveéanja
kiselosti, §to izazivaju bakterije kulture koje su prezivjele termizaciju. Trajnost
se povetava sa smanjenjem temperature éuvanja, $to su i nasi ogledi pokazali.

Termizacija moZe biti praéena kontinualnim hladenjem, ali u tom sluéaju
potrebno je puniti proizvod pod asepti¢nim uslovima. Ukoliko se proizvod puni
vrué, za pakovanje se mogu koristiti standardne pakerice. Izbor jedne ili druge
metode odreduju ekonomski momenti.

4. Termizacija unistava koli-bakterije, kvasce, plesni i veéi deo bakterija
¢iste kulture.

Baktericidni efekat termizacije zavisi od

— broja bakterija na ulazu u uredaj,

— njihove prirode,

— temperature termizacije i

— kiselosti proizvoda.

5. Pakovanje; — Termizacija nema smisla ako nije pracena punjenjern
u ambalaZzu koja se zatvara termovarenjem.
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6. Upotreba stabilizatora je neophodna kod termizacije. Ovom merom se
izbegavaju sekundarni efekti termizacije: brasnast izgled i sinereza. Oni uti¢u
na ukus, teksturu, viskozitet, moguénost zadrzavanja vode, itd. Kao pogodne
stabilizatore za ovu svrhu moZzemo navesti:

biljne koloide: skrob, pektin karboksimetil-celuloza;
— biljne koloide morskih biljaka: alginati, agar, karagenat;
— animalne koloide: Zelatin.

7. Termizacija je uspje$nija ako proizvod sadrzi viSe mlefne masti i Se-
¢era. Ovi sastojeci imaju ulogu stabilizatora.

Mi ovde ne Zelimo da istiéemo suprotnosti oko stavova za ili protiv pri-
sustva zivih bakterija u fermentisanim proizvodima. Mi se zalaZemo da termi-
zirana fermentisana mleka ne nose naziv jogurt. Trajne fermentisane proizvode
treba, po naSem mi$ljenju, proizvoditi u cilju prosirenja asortimana i poveéanja
potroinje.

Materijal i metodika

Cilj ogleda je bio utvrdivanje trajnosti odnosno promena osobina naSeg
termiziranog fermentisanog proizvoda ZA-JO u uslovima njegovog &uvanja
u hladnjaéi i na sobnoj temperaturi. Ogledom su bili obuhvaé¢eni: ZA-JO,
ZA-JO sa kajsijom i ZA-JO sa jagodom. Broj uzoraka je iznosio 60 od svake
vrste, a uzeti su iz proizvodnje. Od toga, po 30 smo &uvali na temperaturi
6—8 °C, a po 30 na 15—20°C. Vreme ¢uvanja: 40 dana, koliko je i deklarisana
trajnost ovog proizvoda.

Pratili smo promene osobina uzoraka u vremenskim intervalima od 10
dana, a vrsili smo mikrobioloske i fiziéko-hemijske analize i ocenjivali organo-
lepti¢ka svojstva.

MikrobioloSke analize su radene u skladu sa Pravilnikom o mikrobioloskoj
ispravnosti mleka i proizvoda od mleka, sa posebnim osvrtom na E. coli, kvasce.
plesni i ukupan broj bakterija.

Radi praéenja porasta kiselosti, vrsili smo odredivanje pH-vrednosti.

Organolepti¢ki su ocenjivane sledete karakteristike: opsti izgled i konzi-
stencija, ukus i miris.

Ispitivanja su vr$ena u laboratoriji »IMPAZ« u Zajetaru.

Rezultati i diskusija

Tabela 3 prikazuje proseéne rezultate izvrSenih analiza i organolepti¢ke
ocene ispitanih uzoraka termiziranog fermentisanog proizvoda ZA-JO. Dati su
uporedni podaci za uzorke éuvane u hlanjaéi i na sobnoj temperaturi.

Kod uzoraka ¢éuvanih na termperaturi 6—8 °C u toku celog analiziranog
perioda nisu pronadene bakterije iz grupe koli. To isto vaZi i za kvasce i plesni.
Ovo navodi na zakljuéak da termizacija fermentisanih proizvoda unistava na-
vedene mikroorganizme, $to je poznato i iz literature (Neirinckx, 1972).

Rezultati analize ukupnog broja bakterija pokazuju da jedan deo bakte-
rija &éiste kulture preZivljava termizaciju. Obzirom na njihovu oslabljenu aktiv-
nost, one se na ovoj temperaturi vrlo sporo razvijaju te i nisu u stanju da iza-
zivaju neko veée poveéanje kiselosti porizvoda (Neirinckx, 1972), $to se vidi
iz vrednosti pH koja je uglavnom ostala konstantna od 1-og do 40-og dana.
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Organolepti¢ka svojstva za ceo ispitani period su ostala nepromenjena.

Svi prikazani rezultati pokazuju da ovaj proizvod moze odrzati svoju traj-
nost do 40 dana, ukoliko se za to vreme ¢uva na temperaturi do 8°C.

Drugi deo tabele 3 daje rezultate uzoraka istog proizvoda (ZA-JO) koji su
¢uvani na temperaturi 15—20 °C, znaé¢i van rashladne vitrine.

MozZemo se uveriti da su i ovde koli-bakterije, kvasci i plesni unisteni. Uku-
pan broj bakterija u ml do 10-og dana je mali i kreée se u okviru predvidenih
normi (ispod 1000/ml). Nakon 20 dana broj bakterija je narastao na 1.500/ml
Sto je verovatno jedan od razloga $to se u tom periodu na proizvodu javljaju
zadeci nepozeljnih promena.

Kiselost ostaje nepromenjena do 20 dana (pH 4,3), a zatim se nesto povecava
i dostize pH vrednost 4,2.

Sto se tiée organolepti¢kih osobina, kod temperature 15—20°C u od-
nosu na temperaturu do 8°C, ima izvesnih razlika. Kod opsteg izgleda i kon-
zistencije proizvoda nije bilo promena. Medutim, kod ukusa i mirisa nastaju
izvesna odstupanja od potetnog stanja. Mi smo ova odstupanja konstatovali
kod proizvoda starosti 20 dana, ali ona verovatno nastaju ne$to ranije, izmedu
10-og i 20-og dana. Po3to smo kontrolu vrsili svakih 10 dana, nismo ni mogli
da odredimo poc¢etak promena. Taj posao nam ostaje kao naredni zadatak. Znadi,
promene na proizvodu dovode do ustajalog ukusa i mirisa, sa 20 dana manje
izraZene, da bi se sa 30 dana stanje pogorSalo, a sa 40 dana nastaje nekarakte-
risti¢éan ukus i miris. Navedeni podaci nam ukazuju da se ni termizirani fermen-
tisani proizvodi ne mogu dugo odrzati u sveZem stanju ukoliko se éuvaju van
hladnog prostora koji je neophodan za veéinu mleénih proizvoda.

Tabela 4 nam prikazuje »ponasanje« termiziranog fermentisanog proizvoda
ZA-JO sa voéem za vreme ¢uvanja u uslovima koji su identi¢ni sa onima iz
ogleda u tabeli 3. Mi smo posebno kontrolisali ZA-JO sa kajsijom i ZA-JO sa
jagodom. Medutim, posto su rezultati identiéni, dali smo samo jednu tabelu
koja obuhvata oba ova tipa proizvoda.

Rezultati iz tabele 4 su veoma sli¢ni rezultatima iz tabele 3, te bi i komen-
tar bio sli¢an. Ni kod jednog uzorka, kod oba uslova ¢uvanja (do 8 °C i na 15—
20° C), nisu nadene koli-bakterije, kvaseci i plesni. Broj bakterija ¢iste kulture
koje su prezivele termizaciju, kod uzoraka iz hladnjaka je u okviru normi.
Medutim, kod uzoraka sa sobne temperature broj bakterija raste neSto brze.
Nakon 20 dana starosti proizvoda pH vrednost opada za 0,1.

Organoleptitka svojstva se ne menjaju kod uzoraka koji se ¢uvaju na hla-
dnom. Medutim, menjaju se delimiéno kod uzoraka koji su drzani na sobnoj
temperaturi. Kod ovih uzoraka nismo mogli da primetimo promene ukusa i
mirisa.

Mozda voée iz ovih proizvoda prikriva promenjeni ukus i miris, ukoliko
je do toga do3lo. Ovde smo primetili jednu drugu pojavu — izdvajanje surutke.
Najpre se pojava uofava kod proizvoda starosti 20 dana u vrlo blagoj formi,
a zatim sa staro3éu, ona dobija u intenzitetu. Istovremeno viskozitet, neSto opa-
da, i to naroéito voéa na dnu &aSe (koristimo punilicu sa 2 dozatora — najpre
dozira voée, a zatim jogurt). Ovo se odrzava na smanjenje viskoziteta proizvoda.

Navedene promene uti¢u na kvalitet proizvoda i smanjenje njegove traj-
nosti, ukoliko se za njegovo ¢uvanje ne koriste rashladni uredaji.
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Zakljucak

Ispitana je trajnost termiziranog proizvoda na bazi jogurta ZA-JO, sa i
bez voéa, ¢uvanjem na dve temperature i to: 6—8°C i 15—20"C, za period od
40 dana.

Na uzorcima ¢uvanim na temperaturi od 6—8 °C, ispitanog perioda ne na-
staju promene njihovih karakteristika, te se u tim uslovima moZe garantovati
trajnost 40 dana.

Trajnost istog proizvoda ne moZe biti duza od 10 dana ukoliko se &uva
na 15—20 °C usled promena organolepti¢kih svojstava.

QUELQUES L’EXPERIENCES DANS LA PRODUCTION DES PRODUITS
FERMENTE DU DUREE

Resumé

On a controlé la conservation d’un produit sur la base de yourt thermisé
ZA — JO, nature et aux fruits, conservé au deux temperatures: 6—8°C et
15—20°C pendant 40 jours.

On n’a pas remarqué aucune changement des proprietés du produit si
Uon garde au frigo pendant 40 jours ou aux conditions de temperature ambi-
ante 10 jours.
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