z
i !,,5 Agronomski fakultet  Faculty of Agriculture

{r'.‘
‘\ % Sveucilisteu Zagrebu  University ol Zagreb

Proizvodnja fermentiranih
mlijeka u malim
pogonima na OPG-Ima

Prof. dr. sc. Samir Kalit
Doc.dr.sc. Milna Tudor Kalit



Uvod

» Potencijal
prerade ovCjeg i
kozjeg mlijeka u
fermentirana
mlijeka je vrlo
velik




B Ovdje mlijeko

» Visok udio suhe tvari » Pofrosnja u Europi 5
pogodno za milijuna tona
proizvodnju fermentiranin mlijeka

fermentiranih mlijeka



Oblici fermentiranih mlijeko

Cvrsti
Tekuci

Koncenftrirani

Ayran



Mljekarske kulture

» Bakterije mlijeCcne
kiseline

» Mezofilne (kiselo
mlijeko)

» Termofilne (jogurt)
> Kvosci} Kefir i kumis
» Plijesni

» Terapeutske/probiotske
bakterije mlijeCne
kiseline (37 °C) — acidofil



Tehnologija proizvodnje
fermentiranih mlijeko

» Kombinacija
odgovarajuce kulture |
temperature
fermentacije




Dijagram tijeka

Proizvodnja fekuceg,
s CVISTOQ),
' koncentriranog jogurta

PASTERIZACIJA (>90 °C/1 MIN)

; | ayrana

Hladenje mlijeka na temperaturu
fermentacije (37-42 °C)

v

Dodavanje jogurtne kulture

Cursti jogurt

Pakiranje

Tekuci jogurt

RAZBIJANJE GRUSA | HLADENJE (<20 °C) ‘

Koncentrirani jogurt

v

Pakiranje < CIJEDENJE U MARAMI

NAGLO HLOADENJE ‘1 DODAVANJE BLAGO
(4-8°0) ZASOLJENJE VODE |¢——— Ayran
(DO 2%)

4-8 °C
4-8 °C



Skladistenje tekuceg jogurto




B zgled Evrstog jogurta od
kozjeg mlijeka




) Cijedenje grusa u proizvodnij
Cvrstog jogurto




Prodaja koncentriranog
jogurta u Turskoj




Najcesce pogreske
fermentiranih mlijeka

» Rast kvasaca i plijesni = Njezan grus
podrijetlom iz zraka » Premali sadrzqj proteina
= Nedovoljina higijena I bezmasne suhe tvari
thaptnhyia-ambalcza) ®» Prekratki toplinski
» Enterobakterije fretman mlijeka
» Okolina = Slaba aroma
» Fekalnog podrijetla » Naglo hladenje
» [zdvajanje sirutke » Okus po stoCnoj hrani
» Niski udio mastii » Nepravilna hranidba
proteina (silaza, repaq, pivski
. frop...)
= Previsoka temperatura
fermentacije » (Okus po kuhanom
» Post-acidifikacija ®» Previsoka toplinska

obrada milijeka



Najcesce pogreske
fermentiranih mlijeka (2)

» Gorak jogurt » JZegao okus
» Neizbalansirana » Staro mlijeko

fermentacija
J » Sluzava tekstura

= Staro mlijeko
J = Pogresan odabir kulture

» Prekiseo jogurt
» Brzo zakiseljavanje

= Naknadno
zakiseljavanje

= Nedovoljno kiseo jogurt

» Odabir neadekvatne
kulture

» Preniska tfemperatura



