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Sazetak

Kemijskim i organoleptifkim ispitivanjima kiselo-mleénih proizvoda s
dodatkom sojinog bras$na i voénih pasta pokazalo se da se s ovim proizvodima
moZe poveéati asortiman fermentiranih proizvoda.

Uvod

Ishrana stanovniStva je problem koji se sve viSe zao3tarava u savremenom
svetu, bilo da se javlja u vidu hroni¢nog nedostatka hrane ili u vidu nepra-
vilne ishrane. Nepravilna ishrana moze biti deficitarna ili suficitarna u kon-
zumiranju pojedinih komponenata hrane, 50 za krajnju posledicu ima po-
vetanje sklonosti organizma ka raznim bolestima.

Mleko predstavlja jednu od izuzetno vrednih namirnica jer sadrzi sve
sastojke neophodne za rast i razvoj organizma. Nosioce energetske vrednosti
mleka organizam veoma lako i skoro potpuno koristi zbog povoljnog medu-
sobnog odnosa, tako da se smatra da je u cilju uravnotezenosti ishrane ljudi
potrebno da dnevni obrok sadrzi bar 15% dzaula iz mleka i mle¢nih proiz-
voda Zavod za ek. dom. SR Brbije (1976).

Zbog toga se danas pridaje veliki zna¢aj razvoju tehnologije prehrane
mleka u cilju korekcije hrane i proSirenja asortimana mleé&nih proizvoda bo-
gatih proteinima, vitaminima i mineralnim materijama. Neki proizvodi na
bazi mleka, na primer Jogurt se mogu proizvoditi sa dodatkom visoko vrednih
jeftinijih proteina, a kao izvor, izmedu ostalih moZe se upotrebiti soja u vidu
sojinog brasna, sojinog mleka u prahu i sojinih izolata, &iji aminokiselinski
sastav najpribliZnije odgovara aminokiselinskom sastavu proteina animalnog
porekla. Karakteristike sojinog zrna i industrijskih proizvoda od soje prikazane
su u radu (Carié i dr. 1981) koji tretira proizvodnju sirnih namaza na bazi
kvarka s dedatkom sojinog brasna. Jogurt sa dodatkom proteina soje, pored
blagotvornog i terapijskog dejstva na organizam i svih prednosti komponenata
mleka koje ima je istovremeno i izvor vrlo vaznih gradivnih materija —
proteina i zauzeo je znafajno mesto medu kiselo-mletnim proizvodima ne samo
zbog navedenih osobina, nego i zbog doprinosa proSirenju asortimana kiselo-
mleénih proizvoda, posebno u periodu stabilizacije.

Cilj ovog rada je bio da se utvrdi koji od sojinih proizvoda ima najbolje
karakteristike pri proizvodnji jogurta sa dodatkom visoko vrednih proteina
biljnog porekla. Za maskiranje ukusa soje, tj. korekciju i poboljSanje organo-
leptiékih osobina, kori§éene su voéne paste od borovnice, kajsije, jagode, maline,
kao i karamel i kafa.

* Referat odrian na XX Seminaru za mljekarsku industriju, 10.—12. 2. 1882, u Zagrebu
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Metodika istraZivanja
Priprema uzorka

Na osnovu prethodnih ispitivanja utvrdeni su optimalni uslovi za proizvod-
nju jogurta. Jogurt je proizveden u laboratorijskim uslovima po Semi 1., ko-
riStenjem pasterizovanog mleka i 2% kulture S. termophilus i L. bulgaricus
namenjene za proizvodnju kiselo-mleénih proizvoda u mlekari — Novi Sad.

Sojini proteinski proizvodi: sojino bra®no (Uljarica, Obrenovae, SFRJ), so-
jiino mleko u prahu (She-Sheng, Peking, Kina) i sojini izolati (Purina Protein
Europe, Brisel, Belgija), su dodavani pre ili posle fermentacije u koli¢ini od
1%/o na SM mleka.

Za poboljSanje organoleptiékih osobina proizvoda koris¢ene su voéne paste:
maline, jagode, borovnice, visnje, kajsije (Etol, Celje, SFRJ), karamel (Givan-
dan Diibendorf AG, Svajcarska) i kafa (UPI Cibona, Zagreb, SFRJ).

Proizvedeni su sledeéi uzorei:

1. Jogurt sa sojinim izolatima koji su dodati pre fermentacije (1°/0 na SM
mleka).

2. Jogurt sa sojinim izolatima koji su dodati posle fermentacije (1% na
SM mleka).

3. Jogurt sa sojinim mlekom u prahu koje je dodato pre fermentacije (1%
na SM mleka) i korektorima ukusa: voéne paste (6°/0) borovnice, maline, jagode
i kajsije i Secer (4%).

4, Jogurt sa sojinim mlekom u prahu koje je dodato posle fermentacije
(1°/0) na SM mleka i korektorima ukusa: voéne paste (6°) borovnice, maline,
jagode i kajsije i Secer (4%h).

5. Jogurt sa sojinim brasnom koje je dodato pre fermentacije (1% na
SM mleka) i korektorima ukusa: voéne paste (6%) borovnice, maline, jagode
i kajsije i Sec¢er (4%).

6. Jogurt sa sojinim branom koje je dodato posle fermentacije (1% na
SM mleka) i korektorima ukusa: voéne paste (6%) borovnice, maline, jagode
i kajsije i Secer (4%).

Analize

U cilju utvrdivanja kvaliteta uzoraka i moguénosti primene sojinih pro-
teinskih proizvoda izvrSene su sledeée hemijske analize.

Sadrzaj suve materije je odreden direktnom metodom suSenja na 378,2°K
(Pejié i dr. 1972).

Sadrzaj proteina u mleku je odredena fotokolorimetrijskom metodom apa-
ratom PRO-MILK II (Schober i dr. 1956).

Sadrzaj pepela je odreden Zarenjem na 823,2°W (Pejié¢ i dr. 1972).

Sadrzaj mleéne masti je odreden metodom po Gerber-u (Peji¢ i dr 1972).

Kiselost je odredena titracijom po Soxhlet-Henkel-u (Peji¢ i dr. 1972).

Sadrzaj laktoze je odreden po metodi IDF, sa hloraminom T (Sipka i dr.
1975).

Organoleptiéki kvalitet dobijenih proizvoda je ocenjen prema standardnim
tabelama.
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Rezultati i diskusija

Hemijski sastav 4 proizvedene SarZe jogurta prikazan je u tabeli 1. Va-
riranje sadrZaja pojedinih komponenata javlja se kao posledica §arZnog nadina
proizvodnje jogurta u laboratorijskim uslovima.

Tabela 1
Kemijski sastav jogurta

Broj Suva materija Pepeo Proteini Mast Kiselost
farze (°/0) (°/0) (*/c) (%) (°SH)

1. 12,64 0,66 3,79 3,30 37

2. 12,96 0,687 3,77 3,30 36

3. 12,84 0,66 3,78 3,35 38

4. 12,73 0,66 3,77 3,30 35
Srednja
vrednost 12,79 0,66 3,77 3,31 36,5

Sastav sojinog mleka u prahu i sojinog bra3na koriS¢enih u ispitivanjima
prikazan je u tabelama 2 i 3. Kao $to se iz navedenih tabela vidi sojino mleko
u prahu je bogatije proteinima (49,50 %) od sojinog brasna, ali sadrzi 19,27 %/
masti pa stoga, prednost u pogledu organoleptickog kvaliteta ima brasno sa
niZim sadrZajem masti.

Tabela 2
Hemijski sastav sojinog mleka u prahu

Komponenta Koli¢ina (%)
Voda 4,02
Proteini (N X 6,25) 49,50
Mast 19,27
Pepeo 5,20
Ugljeni hidrati (ukupni) 15,05
Redukujuéi Seceri nema
Kiselost (°SH) 9.6

Tabela 3
Hemijski sastav sojinog brasna

Komponenta Koliéina (%)
Voda 6,40
Pepeo 5,54
Proteini 46,30
Mast 9,20
Ugljeni hidrati 32,60

Mliekarstvo 32 (5) 1982.

155



Rezultati organoleptiékih ispitivanja serije jogurta sa dodatkom proteina
soje u obliku sojinih izolata, sojinog mleka u prahu i sojinog brasna (1"/:
na suvu materiju mleka) pre i posle fermentaciie, prikazani su u tabeli 4. Na
osncvu rezultata prikazanih u navedenoj tabeli evidentno je da je najveéu
ukupnu ocenu dobio jogurt sa sojinim brasnom dodatim posle fermentacije
(14,11 poena). Ked ovog proizvoda najmanje je izrazen neprijatan miris i strani
ukus koji poti¢e od soje, tako da je miris ocenjen sa 1,65 a ukus sa 6,10 poena.
Jogurt sa sojinim izolatima dodatim pre i posle fermentacije je ocenjen naj-
nizom ukupnom ocenom: 9,64 i 9,44, respektivno u grupi proizvoda ove serije.
Obzircm da je boja proizvoda neujednagena, miris neprijatan i netipican, a
ukus bradnjav i prekiseo usled dodatka sojinih izolata, moguénost upotrebe
sojinih izolata u proizvodnji jogurta je eliminisana. Jogurt sa sojinim mlekom
u prahu dodatim pre fermentacije je bolje ocenjen u odnosu na isti proizvod sa
sejinim mlekom u prahu dodatim posle fermentacije i ukupna ocena iznosi
10,22.

U cilju otklanjanja mana u organolepti®kom kvalitetu navedenih pro-
izvoda u sledeéim eksperimentima su kori$éene voéne paste: borovnice, jagode,
maline i kajsije, kao korektori ukusa i mirisa.

Tabela 4

Rezultati organoleptickih ispitivanja joguria sa dodatkom proteina soje
(1% na SM mleka) pre (I) i posle (II) fermentacije

Dodatak
Izolat Mleko u prahu Brasno
1 11 1 II 1 11
Opéti izgled max 1 0,42 0,38 0,50 0,44 0,66 0,74
Konzistencija max 6 3.00 2,90 4,30 3,71 4,30 4,80
Boja max 1 0,72 0,68 0,74 0,80 0,86 0,82
Miris max 2 1,50 1,48 1,08 1,00 1,31 1,65
Ukus max 10 4,00 4,00 3,60 3,60 4,00 6,10
Ukupno poena max 20 9,64 9,44 10,22 9,55 11,13 14,11

Rezultati organolepti¢kih ispitivanja jogurta sa dodatkom sojinog mleka
v prahu pre i pesle fermentacije i voénim pastama prikazani su u tabeli 5.
Opéti izgled, konzistencija i boja jogurta sa voénim pastama i sojinim mlekom
u prahu dodatim pre i posle fermentacije su zadovoljavaju¢i. Voc¢ne paste
borovnice i kajsije kod uzoraka sa sojinim mlekom u prahu dodatim pre fer-
mentacije ne&to belje maskiraju neprijatan ukus i miris sojinog mleka u prahu,
4 odnosu na jagodu i malinu, dok je ukus jogurta sa sojinim mlekom u prahu
dodatim posle fermentacije i malinom najbolje ocenjen (4,62 poena) u okviru
ove serije, 5to je ipak relativno niska ocena u odnosu na maksimalnih 10 poena
za ukus. U ovoj seriji najve¢i ukupan broj poena (13,14) dobio je proizvod
sa voénom pastom borovnice. Prikazani rezultati ukazuju na zakljucak da
se jogurt sa sojinim mlekom u prahu dodatim pre i posle fermentacije i voénim
pastama eliminiSe, obzirom da koriS¢éene voéne paste nisu dovoljno maskirale
oStar ukus i neprijatan miris soje.
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Tabela 5
Rezultati organolepti¢kih ispitivanja jogurta sa dodatkom sojinog mileka u prahu pre

(I) i posle (II) fermentacije i voénim pastama: borovnice, jagode, maline i kajsije

Dodatak

Svojstvo Borovnica Jagoda Malina Kajsija

I II I 11 I II I I
Opéti izgled max 1 098 098 087 08 087 1,00 098 0,98
Konzistencija max 6 5,66 5,50 5,00 5,00 5,00 5,00 5,50 5,50
Boja max 1 1,00 1,00 0,75 066 0,75 0,87 1,00 1,00
Miris max 2 0,66 1,16 0,20 0,50 0,30 0,62 0,66 1,16
Ulkus max 10 3,00 4,50 0,75 2,00 2,62 4,62 2,30 3,50

Ukupno poena max 20 11,30 13,14 7,57 899 954 1211 1044 12,14

Tabela 6

Rezultatj organoleptickih ispitivanja jogurta sa dodatkom sojinog brasna pre (I)
i posie (II) fermentacije voénim pastama: borovnice, jagode, maline i kajsije

Dodatak
Svojstvo Borovnica Jagoda Malina Kajsija
I 11 I 11 I 11 I 11
Opsti izgled max 1 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
Konzistencija max 6 5,66 5,66 5,20 5,00 5,20 5,20 5,50 5,50
Boja max 1 1,00 1,00 0,75 0,87 0,87 0,95 1,00 1,00
Miris max 2 1,66 1,80 0,92 1,50 1,17 1,62 1,26 1,63
Ukus max 10 4,33 6,00 5,62 7,12 6,87 8,87 4,63 7,33

Ukupno poena max 20 13,65 17,46 1349 1549 15,11 17,64 13,39 1646

U tabeli 6 prikazani su rezultati organolepti¢kih ispitivanja uzoraka jo-
gurta sa sojinim braSnom dodatim pre i posle fermentacije i voénim pastama,
dok je u tabeli 7 dat hemijski sastav jogurta sa sojinim brasnom dodatim pre
i posle fermentacije. Na osnovu rezultata prikazanih u tabeli 6 iz grupe pro-
izvoda sa sojinim braSnom dodatim pre fermentacije, proizvod sa vo¢nom pa-
stom maline je dobio najveéu ukupnu ocenu, koja iznosi 15,11 poena, dok su
proizvodi sa voénim pastama borovnice, jagode i kajsije dobili manje ukupne
ocene: 13,65; 13,49 i 13,39, respektivno. Svi uzoreci jogurta sa dodatkom 1%
sojinog brasna posle fermentacije mleka i voénim pastama su znatno bolje
ocenjeni od navedenih proizvoda. Najbolje ukupne ocene dobili su proizvodi
ca malinom i borovnicom: 17,64 i 17,46 poena, respektivno. Dodate voéne paste
u ovom sluéaju znatno bolje maskiraju miris i ukus soje. Na osnovu rezultata
organcleptiékih i hemijskih ispitivanja moZe se izvesti generalni zakljuéak
da proizvodnja jogurta sa dodatkom sojinog brasna pre fermentacije nije pre-
poruéljiva, jer povecana kiselost (40,6°SH u odnosu na 37,5°SH kod jogurta
sa sojinim brasnom dodatim posle fermentacije) smanjuje odrzivost. Proiz-
vod sa dodatkom sojinog brasna posle fermentacije ima pored boljih organo-
lepti¢kih osobina i povoljniji hemijski sastav (tabela 7).

Kako se jogurt sa sojinim brasnom dodatim posle fermentacije pokazao
kao najbolji proizvod, u cilju korigovanja ukusa i mirisa soje i proSirenja asor-
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timana proizvoda, dodavani su kafa i karamel u koli¢ini od po 0,5% i 59
Secera. Rezultati ovih eksperimenata su pokazali da kafa i karamel, kao i
ispitivani voéni dodaci, u potpunosti maskiraju neprijatne organoleptit¢ke oso-
bine sojinog brasna.

Tabela 7

Hemijski sastav joguria sa dodatkom sojinog brasna pre (I) i posle (II)
fermentacije mleka

Redni Suva materija Proteini Mast Kiselost
bro (*/0) (°/a) (°/o) (°SH)
) I 11 I II 1 11 I 11
1. 12,79 13,30 4,27 4.50 3,39 3,35 42 38
, 12,99 13,50 431 4,60 3,40 3,40 39 37
3. 13,01 13,70 4,25 4,56 3,35 3,40 41 37,5
Srednja
vrednost 12,93 13,53 4,37 4,55 3,36 3,38 40,6 37,5
Zakljuéak

Na osnovu hemijskih i organolepti¢kih ispitivanja o karakteristikama i
moguénosti dodavanja sojinih proteinskih proizvoda jogurtu moZe se zakljuciti
sledece:

Proizvodnja kiselomleénih proizvoda sa dodatkom sojinog brasna i voénim
pastama (borovnice, jagode, maline i kajsije), karamelom ili kafom ima puno
opravdanje u cilju proSirenja asortimana kiselomle¢nih proizvoda i povetanja
ekonomiénosti proizvodnje.

POSSIBILITY OF YOGHURT PRODUCTION WITH THE ADDITION
OF SOYA PRODUCTS

Summary

The chemical and organoleptic testing has shown that cultured milk
supplemented with soya flour and fruit pastes can increase the assortment of
fermented products.
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