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Rezime/Abstract

U završnom magistarskom radu, proizveden je tekući jogurt koristeći mlijeko sa 3,2% mliječne masti. Mlijeko je termički
tretirano na dvije različite temperature pasterizacije, i to na 72ºC (40 sekundi) i 85ºC (1 minutu), kako bi se ispitao uticaj
različitih temperatura pasterizacije mlijeka na svojstva i kvalitet jogurta. Dobijeni jogurt je pakovan i skladišten na
temperaturi ispod 8°C (najbolje 4-8°C) kako bi se postigla minimalna trajnost jogurta od 8 do 10 dana, ili duže. Nakon toga
je dodavan lan ili susam u različitim omjerima. U ispitivanim uzorcima jogurta sa dodatkom lana i susama su praćeni
fizikalno hemijski parametri i senzorska svojstva tokom 14 dana skladištenja. Promjene pH vrijednosti i titracijske kiselosti
jogurta sa lanom/susamom, tokom 14 dana skladištenja, bile su neznatne, što se pozitivno odrazilo i na njihova senzorska
svojstva. Nešto veći sadržaj suhe tvari, kako je i očekivano, su pokazali uzorci sa većim udjelima lana/susama, a kada je
sadržaj pepela u pitanju, najveći sadržaj pepela je ustanovljen kod uzoraka spravljenih sa jogurtom obrađivanim na nižoj
temperaturi pasterizacije i većim sadržajem lana/susama. Senzorskom analizom se pokazalo da se svojstva jogurta sa
pomenutim dodacma nisu znatno promijenila tokom skladištenja u periodu od četrnaest dana, a najbolje ocjenjeni su uzorci
jogurta dobijenog od mlijeka termički obrađenog na 85 ºC i nižim udjelom lana /susama. Ovakvi proizvodi mogu biti dobri
funkcionalni proizvodi i imati dobre zdravstvene efekte. Sjemenke susama su bogatije kako mastima tako i proteinima od
sjemenki lana, pa je samim tim jogurt sa susamom pokazao veći sadržaj masti, te se ispostavio i kao proteinski vrijedniji.
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