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SaZetak

U proizvodnji jogurta, prvenstveno zbog njegovih senzorskih svojstava,
koriste se razlicite vrste dodataka. Dodaci su skupina aditiva, aditivima
slicnih tvari i ostalih neskodljivih tvari. Svaka od tih skupina, kao i tvari
unutar iste skupine, medusobno se razlikuju prema svojim svojstvima i
osobinama. Zbog tih razlicitih osobina i svojstava pojedinih dodataka
presudno znacenje za poboljsanje senzorskih svojstava jogurta, osim izbora
dodatka, ima i kolicina u kojoj se koristi. Tako isti dodatak u optimalnoj
kolicini poboljsava, a u prevelikoj ili premaloj kolicini umanjuje senzorska
svojstva jogurta. U radu su opisane osobine i svojstva najcesce koristenih
dodataka u proizvodnji jogurta, obranog mlijeka u prahu, sirutke u prahu,
koncentrata proteina sirutke, Secera i umjetnih sladila, vocnih dodataka,
stabilizatora, kazeina u prahu, inulina i vitamina. Takoder, u radu je opisan i
utjecaj svakog pojedinog dodatka na senzorska i fizikalna svojstva, viskoznost
i sinerezu, ovisno o kolicini u kojoj se koristi u proizvodnji jogurta.

Kljucne rijeci: jogurt, dodaci, senzorska i fizikalna svojstva

Uvod

PotroS$nja fermentiranih mlijeka u Hrvatskoj viSestruko je porasla
posljednjih godina. U 2004. godini ona je iznosila 39 000 tona, a u 2005.
godini 70 000 tona (IDF Bulletin, 2006.). Razlog porasta potro$nje jogurta
kao najpopularnijeg proizvoda u skupini fermentiranih mlijeka je povecanje
njegove prehrambene i zdravstvene vrijednosti uz zadrzavanje pozeljnih
fizikalnih i senzorskih svojstava tijekom pohrane (Tratnik, 1998.; Lucey,
2004.; Tamime i Robinson, 2007.). Poboljsanje kvalitete jogurta rezultat je
1 koriStenja razli¢itih dodataka. Dodaci se dijele na aditive, aditivima sli¢ne
tvari i ostale neSkodljive tvari. Aditivi su tvari to¢no poznatog kemijskog
sastava koje se ne konzumiraju kao hrana niti su tipi¢an sastojak hrane, bez
obzira na prehrambenu vrijednost, a dodaju se hrani u svrhu poboljSanja
njezinih tehnoloskih i senzorskih svojstava. Od aditiva u proizvodnji jogurta
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koriste se punomasno i obrano mlijeko u prahu, sirutka u prahu, koncentrirani
proteini sirutke u prahu, prirodni Seceri, umjetna sladila, boje i stabilizatori
koji se dodaju u mlijeko. Aditivima sliénim tvarima smatraju se razliCite
arome, a kazein, inulin i vitamini ¢ine skupinu ostalih neskodljivih tvari koje
je dozvoljeno koristiti u proizvodnji jogurta (Pravilnik, 2004.). Punomasno i
obrano mlijeko u prahu, sirutka u prahu i koncentrirani proteini sirutke u prahu
dodaju se u svrhu povecanja udjela suhe tvari i proteina u jogurtu. Pove¢anjem
udjela suhe tvari sinereza je smanjena, a viskoznost jogurta poboljSana.
Proporcionalno povecanju udjela proteina povecava se 1 prehrambena
vrijednost jogurta (Tamime i Robinson, 2007.). Stabilizatori se u
proizvodnji jogurta koriste za poboljSanje konzistencije, a arome, boje,
prirodni Seceri i umjetna sladila radi dobivanja voénog i aromatiziranog
jogurta poZzeljnih senzorskih svojstava (Tratnik, 1998.; Tamime i
Robinson, 2007.). U proizvodnji voénih jogurta dodaju se i voéni pripravci
koji ¢ine posebnu skupinu dodataka koji se koriste u proizvodnji jogurta. Oni
ne pripadaju niti jednoj od 3 podskupine dodataka (aditivi, aditivima sli¢ne
tvari, ostale neskodljive tvari) (Rasi¢ i Kurmann, 1978.).

Svrha ovog rada bila je prikazati svojstva i osobine naj¢eS¢ih dodataka
koji se koriste u proizvodnji jogurta te utjecaj koli¢ine tih dodatka na
viskoznost, sinerezu i senzorska svojstva jogurta.

1. Aditivi
1.1. Obrano mlijeko u prahu

Za standardizaciju suhe tvari u proizvodnji jogurta najcesce se koristi
obrano mlijeko u prahu u koli¢ini izmedu 1 - 3 % (Ras8i¢ i Kurmann, 1978;
Tamime i1 Robinson, 2007.). U odnosu na jogurt gdje se suha tvar
standardizira ultrafiltracijom, Cvrsti jogurt proizveden dodatkom obranog
mlijeka u prahu ima manju sinerezu i bolja senzorska svojstva (Uysal i sur.,
2003.). Dodatkom obranog mlijeka u prahu povecava se i udio proteina u
jogurtu te se time povecava i njegova prehrambena vrijednost (Tamime i
Robinson, 2007.). Medutim, svako povecéanje koli¢ina obranog mlijeka u
prahu iznad 3 % ima negativan utjecaj na okus jogurta. Tako ¢e vece koli¢ine
od 4 % uvjetovati braSnasti okus jogurta. Promjene udjela suhe tvari bez masti
i proteina u jogurtu, ovisno o koli¢ini obranog mlijeka u prahu, prikazuje
tablica 1.
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Tablica 1: Utjecaj dodatka obranog mlijeka u prahu na povecanje udjela suhe
tvari bez masti i proteina u mlijeku (modificirano prema Rasic i
Kurmann, 1978.)

Table 1: Influence of skim milk powder addition on increase of non-fatty solids
and proteins in milk (modify according to Rasi¢ i Kurmann, 1978)

Dodatak mlijeka Suhg tvar'bez Povecanje suhe Prot'e‘:lm u Povecanje
masti u mlijeku 3 ] mlijeku i
u prahu J tvari bez masti proteina
Milk powder Content O,f nOn- | Ypcrease of non- Cr(:z;?:ll; (I)If Increase of
addition fatty sghds n fatty solids protel proteins
(%) il (%) milk (%)
(%) (%)
0 8,50 - 3,50 -
1 9,42 0,9 3,80 0,3
2 10,34 1,84 4,10 0,6
3 11,26 2,70 4,40 0,9

Osim koli¢ine, najvaznije svojstvo obranog mlijeka u prahu kada se ono
koristi za standardizaciju suhe tvari jogurta, je njegova topivost. Najvisu
topivost (100 %) ima instant obrano mlijeko u prahu, nesto nizu (98 - 99,9 %)
obrano mlijeko proizvedeno rasprsivanjem, a najnizu (80 - 85 %) ono koje je
proizvedeno suSenjem na valjcima (Rasi¢ i Kurmann, 1978.).

1.2. Sirutka u prahu

Preporucena koli¢ina dodatka sirutke u prahu u proizvodnji jogurta je 1 do
2 % (Tamime 1 Robinson, 2007.). Vece koli¢ine sirutke u prahu uzrokuju
brasnast okus i Zutu boju jogurta. Za proizvodnju tekuéeg jogurta sirutka u
prahu je pogodniji dodatak od punomasnog ili obranog mlijeka u prahu.
Tekuéi jogurt s dodatkom sirutke u prahu, u odnosu na jogurt proizveden s
dodatkom mlijeka u prahu, ima bolju teksturu (homogena, kremasta), a
sinereza je manje izraZzena. Osim toga, sirutka kao bogat izvor laktoze,
proteina 1 u vodi topivih vitamina 1 mineralnih tvari, znacajno doprinosi
povecanju prehrambene vrijednosti tekuceg jogurta. U proizvodnji jogurta
koristi se kisela sirutka, jer slatka sirutka sadrzi previse laktoze (Gonzalez-
Martinez i sur., 2002.). Sirutka u prahu se proizvodi suSenjem uguséene
(koncentrirane) sirutke. Koncentriranje se moze provoditi klasicnim
postupkom uparavanja, reverznom osmozom ili njihovom kombinacijom
(Tratnik, 1998.).
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1.3. Koncentrati proteina sirutke

Koncentrati proteina sirutke se dobivaju iz sirutke uglavnom
kombinacijom razli¢itth membranskih postupaka: ultrafiltracija (UF),
dijafiltracija (DF), mikrofiltracija (MF) i reverzna osmoza (RO). Cesto se
ukljucuju 1 postupci demineralizacije: ionska izmjena ili elektrodijaliza.
Koncentrati proteina sirutke sastoje se od [-laktoglobulina (9,8 %), a-
laktalbumina (3,7 %), albumina krvnog seruma (1,2 %), imunoglobulina (2,1
%), proteoza i peptona (2,4 %) (Walstra i sur., 1999.). Svi ti proteini stabilni
su na utjecaj kiselina i enzima te zaostaju u otopini nakon koagulacije kazeina
i odvajanja sirnog grusa. Zbog svojih funkcionalnih svojstava, topivosti,
sposobnosti vezanja vode, stvaranja gela 1 emulgiranja, ti su proteini posebno
pogodni za primjenu u proizvodnji jogurta (Tratnik i Bozani¢, 1997
Tratnik, 1998.). Naime, koncentrati proteina sirutke djeluju kao hidrokoloidi 1
stoga u proizvodnji tekuceg jogurta nije potreban dodatak stabilizatora
(Tratnik, 1998.; Bozani¢ 1 sur., 2000.). Za poboljSanje viskoznosti i
smanjenje sinereze koncentrati proteina sirutke u proizvodnji tekuceg jogurta
dodaju se u koli¢ini 1 - 2 % (Tratnik 1 Bozani¢, 1997.; BozZani¢ 1 sur.,
2000.). Osim $to pozitivno utjeCu na ta fizikalna svojstva jogurta, zbog svoje
potpune probavljivosti te stimuliranja rasta i aktivnosti bakterija mlijecne
kiseline 1 bifidobakterija, proteini sirutke povecavaju i zdravstvenu vrijednost
proizvoda (Tratnik 1 Bozanié¢, 1997.; Tratnik, 1998.; Antunes i sur.,
2005.). Dodatak koncentrata proteina sirutke u koli¢ini 1 - 2 % ima i povoljan
utjecaj na okus tekuceg jogurta, dok koli¢ina vec¢a od 2 % uzrokuje brasnatost
okusa (Bozani¢ 1 sur., 2000.; Bozani¢ i sur., 2001.). Suprotno, za
poboljsanje viskoznosti i smanjenje sinereze taj se dodatak u proizvodnji
¢vrstog jogurta nije pokazao prikladnim (Guzman-Gonzalez i sur., 1999.).
Za poboljsanje viskoznosti koncentrati proteina sirutke iznimno se koriste u
koli¢ini od 3% u proizvodnji jogurta od kozjeg mlijeka, ¢ija konzistencija je
izrazito teku¢a (Martin-Diana i sur., 2003.; Herrero i Requena, 2006.).

1.4. Seéeri i umjetna sladila

U proizvodnji voénih i aromatiziranih jogurta mogu se koristiti prirodni
Seceri 1 umjetna sladila (Tamime 1 Robinson, 2007.). Od prirodnih Secera
najces¢e se dodaje saharoza, a fruktoza ili voéni Seer rjede (Rasié¢ i
Kurmann, 1978.). Koli¢ina dodane saharoze ne smije prelaziti 10 %
(Tratnik, 1998.), a fruktoze 2,7 % (Tamime i Robinson, 2007.), zbog toga
Sto u vec¢im koli¢inama imaju inhibitorno djelovanje na bakterije mlijecne
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kiseline te usporavaju fermentaciju. Kada je voée koje se dodaje jogurtu
prethodno zasladeno, prirodni Seceri kao dodatak se izostavljaju. Premda se
prirodni Seceri mogu mlijeku dodati prije ili nakon njegove toplinske obrade,
bolje ih je, radi moguée mikrobne kontaminacije, dodati prije toplinske obrade
(Tamime 1 Robinson, 2007.). Jogurti s dodatkom umjetnih sladila pogodni
su za pretile osobe i osobe koje boluju od dijabetesa (Ozdemir i Sadikoglu,
1998.; Pinheiro 1 sur., 2005.). Umjetna sladila puno su slada od saharoze.
Tako je, u odnosu na saharozu, ciklamat 30 - 80 puta sladi, aspartam 133 - 200
puta, saharin 240 - 350 puta, a sukraloza 400 - 800 puta. U proizvodnji jogurta
sladila se mogu dodavati pojedinac¢no i/ili u obliku smjesa. Smjese sladila koje
imaju povoljan utjecaj na senzorska svojstva jogurta su: a) saharin -0,007
g/100 g 1 ksilitol -4 g/100 g, b) ksilitol -8 g/100 g, fruktoza -7 g/100 g i
ciklamat -0,07 g/100 g (Hyvoenen i Slotte, 1983.; Pinheiro i sur., 2005.).
Sorbitol dodan u koli¢ini od 7,4 g/100 g takoder ima povoljan utjecaj na
senzorska svojstava jogurta, ali se jogurtu dodaje nakon fermentacije, buduci u
toj koli¢ini inhibitorno djeluje na rast i aktivnost bakterija mlije¢ne kiseline
(Hyvoenen 1 Slotte, 1983.; Keating i White, 1990.) Sli¢na svojstva i
osobine ima i aspartam te se u proizvodnji jogurta ne smije koristiti u koli¢ini
vecoj od 0,02 g/100 g (Tamime i Robinson, 2007.).

1.5. Stabilizatori

Stabilizatori su tvari koje omogucéuju poboljSanje kineticke stabilnosti
hrane koja ima oblik emulzije (Dickinson 1992., 2003.; Lal i sur., 2006.).
Zbog tog svojstva najcesce se koriste u proizvodnji tekucih i voénih jogurta u
kojima povoljno utjeCu na kineticka svojstva stabiliziranja emulzije te radi
povecanja viskoznosti, uguséivanja i zeliranja (Tratnik, 1998.; Tamime i
Robinson, 2007.). Oni se dodaju jogurtu u koli¢ini od 0,5 % - 2 %. Koli¢ine
stabilizatora vece od preporucenih uzrokom su neprirodnog okusa i gelu sli¢ne
konzistencije jogurta (Lucey, 2004.). U proizvodnji jogurta dozvoljeno je
koriStenje prirodnih, modificiranih 1 sintetetskih stabilizatora. Prirodni
stabilizatori su pektini, guar guma, agar-agar, alginati, karagenan, Skrob,
proteini soje, zelatina i kazein. Modificirani stabilizatori su razni derivati
celuloze, micelarni derivati i neki produkti mikrobioloSke fermentacije -
dekstran 1 ksantan. Sintetski stabilizatori su derivati polivinila 1 polietilena
(Tamime i Robinson, 2007.). Ovisno o svojstvu topivosti, ali obvezno prije
homogenizacije, stabilizatori se dodaju u hladno ili toplo mlijeko (tablica 2)
(Tratnik, 1998.; Tamime i Robinson, 2007.).
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Tablica 2: Temperature mlijeka i potpunog otapanja pojedinih stabilizatora
(modificirano prema Rasi¢ i Kurmann, 1978.)

Table 2: Temperatures of milk and some stabilizer's complete dissolution
(modified according to Rasi¢ i Kurmann, 1978)

Temperatura mlijeka Temperatura
Stabilizator P Je potpune topivosti
o Temperature of milk
Stabilizer °C) Temperature of complete
dissolution (°C)
Zelatina 50 - 80 °C 55-65°C
Gelatin
Agar-agar 90°C 90 - 95°C
Agar-agar
Na-alginat 57°C <57°C
Na-alginate
Karagenani (Ca, K, Mg, Al) ) 50 - 80°C
Carrageenans (Ca, K, Mg, Al)
Na-karagenan Hladno mlijeko Hladno mlijeko
Na-carrageenan Cold milk Cold milk
Skrob Hladno mlijeko Hladno mlijeko
Starch Cold milk Cold milk

2. Aditivima sli¢ne tvari

2. 1. Arome

Arome pripadaju skupini aditivima sli¢nih tvari, a mogu biti biljnog ili
sintetskog podrijetla i od aditivima sli¢nih tvari najces¢e se koriste u
proizvodnji jogurta. Posebno znaCenje imaju u proizvodnji voénih i
aromatiziranih jogurta radi njihovog povoljnog utjecaja na poboljSanje voénog
okusa u proizvodu. Lista dopustenih aroma razlikuje se od drzave do drzave, a
koli¢ina u kojoj se dodaju oslanja se na dobru proizvodacku praksu (Tamime
1 Robinson, 2007.). U proizvodnji ¢vrstog jogurta, aromatiziranje se vrsi
prije, a u proizvodnji tekuéeg jogurta nakon zavrSene fermentacije mlijeka.
Voéne kiseline iz prirodnih aroma snizavaju pH jogurta te tako inhibiraju rast
bakterije Streptococcus thermophilus. Kako neutralizacija voénih kiselina
negativno utjeCe na konzistenciju jogurta, bolji nacin uklanjanja vocénih
kiselina je destilacija. Od brojne ponude aromatiziranih jogurta na europskom
trziStu, najpopularniji su oni s aromom jagode, borovnice, maline, banane i
ananasa (Rasi¢ i Kurmann, 1978.).

26



M. Tudor i sur.: Dodaci u proizvodnji ... Mljekarstvo 58 (1) 21-32, 2008.

3. Ostale neskodljive tvari

3.1. Kazein u prahu

Nedostatak stabilne sekundarne i tercijarne strukture ¢ini kazein stabilnim
na denaturaciju i pridonosi njegovoj povrsinskoj aktivnosti daju¢i mu dobra
pjenasta 1 emulgacijska svojstva koja su pozeljna u proizvodnji jogurta (Fox,
2001.). U proizvodnji jogurta, kazein u prahu se dodaje u koli¢ini do 2 % u
obliku Na-kazeinata 1i/ili Ca-kazeinata (Tamime 1 Robinson, 2007.).
Koli¢ina kazeina u prahu veéa od 2 % uzrokuje nepozeljno i nekontrolirano
zgusnjavanje jogurta (Rasi¢ 1 Kurmann, 1978.). Jogurt proizveden s
dodatkom Na-kazeinata ima vecu viskoznost, ali pokazuje 1 vecu sinerezu u
usporedbi s jogurtom kojemu je dodano obrano mlijeko u prahu i koncentrati
proteina sirutke. Manje povecanje sinereze uzrokuje dodatak Ca-kazeinata te
je on za proizvodnju Cvrstog jogurta pogodniji izbor (Guzman-Gonzalez i
sur., 2000.).

3.2. Inulin

Mlije¢na mast ima vaznu ulogu u oblikovanju viskoznosti, okusa i1 boje
jogurta. Medutim, radi potrebe proizvodnje jogurta s nizim postotkom
mlijeCne masti, smanjuje se njezin udio u mlijeku, Sto moze imati negativan
utjecaj na ukupnu kvalitetu jogurta (Huyghebaert i sur., 1996.; Haque 1 Ji,
2003.; Gueven 1 sur., 2005.). Zato se u proizvodnji jogurta sa smanjenim
udjelom masti vrlo cesto koristi inulin kao zamjena za mlije¢nu mast
(O'Brein i sur., 2003.; Gueven i sur., 2005.). Svojstva inulina baziraju se
na njegovoj sposobnosti stabiliziranja strukture vodene faze jogurta §to u
ustima daje puni okus slican mastima (E1-Nagar i sur., 2002.; Zimeri i
Kokini, 2003.; Gueven i sur., 2005.). Za poboljsanje okusa jogurta s
udjelom masti od 0,1 % dovoljno je dodati inulin u koli€¢ini do najvise 1 %,
buduéi njegov veéi dodatak negativno utjece na okus, aromu i boju jogurta te
uzrokuje povecanu sinerezu (Guven i sur., 2005.).

3.3. Vitamini

Na smanjenje ili ¢ak gubitak pojedinih vitamina u jogurtu utjecu
tehnoloski procesi 1 bioloSka aktivnost bakterija mlije¢ne kiseline 1/ili drugih
mikroorganizama koji se koriste u proizvodnji. Nastale promjene u
koncentraciji vitamina pokuSavaju se rijesiti dodatkom vitamina, voc¢a i povréa
jogurtu tijekom proizvodnje (Rasi¢ 1 Kurmann, 1978.). Nedostatak
obogacivanja jogurta vitaminima je njihova nestabilnost tijekom pohrane, kao
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1 nepovoljan utjecaj odredenih vitamina na senzorska svojstva jogurta
(Tamime i Robinson, 2007.).

Vitamini A i C zbog svoje termolabilnosti dodaju se u mlijeko nakon
pasterizacije. Vitamin C se dodaje u obliku vodene otopine, a vitamin A kao
koncentrat. Tako su se pokazali kao dobar dodatak jer nemaju negativan utjecaj
na senzorska svojstva jogurta, (Petric¢i¢, 1984.; Rasi¢ i Kurmann, 1978.),
isplativost njihova dodatka je mala jer se njihova koli¢ina smanjuje tijekom
pohrane (Tamime i Robinson, 2007.). PokusSaj obogac¢ivanja jogurta folnom
kiselinom ¢ija je razina u jogurtu izrazito niska, nije se pokazao dobrim, jer
uzrokuje zrnatost teksture, Zutu boju i kiseli okusa jogurta (Aryana, 2003.).

4. Vo¢ni dodaci

Prosje¢no, voéni jogurt sadrzi 10 - 20 % voca. Vocéne dodatke Cine
pojedinacne vrste voca ili mjeSavine razliCitth vrsta voca. Voce se u
proizvodnji jogurta moze koristiti u svjezem stanju, ali najcesce se ipak koristi
preradeno voce. Obi¢no je ono konzervirano Se¢ernim sirupom ili aditivima
(boje, stabilizatori), smrznuto, u formi voéne kase, voénog sirupa ili
marmelada (Tamime i1 Robinson, 2007.). Vocée konzervirano Secernim
sirupom ima intenzivniju aromu od ostalih voénih dodataka, ali zbog svoje
relativno visoke cijene u proizvodnji voénih jogurta rijetko se koristi. [zuzetak
su i marmelade koje se u nedostatku drugog voca koriste jedino u proizvodnji
posebnih vrsta ¢vrstog jogurta. Naime, visoka viskoznost marmelada zahtijeva
relativno dugotrajno mijesanje, Sto moze uzrokovati smanjenje viskoznosti i/ili
pojacanu sinerezu u jogurtu. (Tarakci 1 Kiigiikoner, 2003.). Smrznuto voce
koje je prije zamrzavanja podvrgnuto osmotskom tretmanu u Se¢ernoj otopini i
zracnoj dehidraciji daje jogurt boljih svojstava jer zadrzava svoju prirodnu
aromu i boju te upija nevezanu vodu ¢ime se reducira sinereza. Dodatak Secera
voc¢u nakon zamrzavanja znacajno ¢e umanjiti ta pozitivna svojstva. Slabiji
intenzitet arome i promijenjena boja voca karakteristi¢ni su za dodatak voénih
kaSa i/ili vo¢nih sirupa jogurtu koji su uzrokovani prethodnom toplinskom
obradom voca. Vrsta voca koju proizvodaci dodaju jogurtu odreduje se prema
vlastitim spoznajama o njegovoj popularnosti kod potrosaca. U Hrvatskoj,
izmedu marelice, breskve, viSnje, ananasa i jagode, koji se najc¢esce koriste
kao dodatak jogurtu, potrosaci najviSe preferiraju voéni jogurt od jagode
(usmeno priopéenje).
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U proizvodnji Cvrstog jogurta voéni dodaci dodaju se prije, a u
proizvodnji tekuéeg jogurta nakon zavrSene fermentacije mlijeka u fermentoru
(Tamime i Robinson, 2007.).

Zakljucak

Poznavanje osobina i svojstava dodataka koji se koriste u proizvodnji
jogurta posebno je znacajno u proizvodnji jogurta visoke kvalitete. S obzirom
na senzorska svojstva jogurta odredeni dodaci bolji su za koriStenje u
proizvodnji ¢vrstog, a drugi tekuceg jogurta. Osim toga, dobar izbor dodatka u
optimalnoj koli¢ini, osim senzorskih, poboljSava i nutritivna svojstva jogurta.
Dodatak inulina pokazao se dobrim u poboljSanju okusa jogurta koji se
proizvodi od obranog mlijeka. Suprotno, obogacdivanje jogurta vitaminima
pokazalo se upitnim, prvenstveno zbog njihove nestabilnosti tijekom pohrane.

ADDITIVES IN YOGHURT PRODUCTION

Summary

In yoghurt production, mainly because of sensory characteristics,
different types of additives are used. Each group, and also each substance
from the same group has different characteristics and properties. For that
reason, for improvement of yoghurt sensory characteristics apart from
addition selection, the quantity of the additive is very important. The same
substance added in optimal amount improves yoghurt sensory attributes, but
too small or too big addition can reduce yoghurt sensory attributes. In this
paper, characteristics and properties of mostly used additives in yoghurt
production are described; skimmed milk powder, whey powder, concentrated
whey powder, sugars and artificial sweeteners, fruits, stabilizers, casein
powder, inulin and vitamins. Also the impact of each additive on sensory and
physical properties of yoghurt, syneresis and viscosity, are described,
depending on used amount added in yoghurt production.
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