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Postupak za produZenje trajanja jogurta ili jogurtu sliCnih mle€nih proizvoda.

Prijava od 11 juna 1935,

Vazi od 1 januara 1936,

TraZeno pravo prvenstva od 9 marta 1935 (Madarska).

Predmet pronalaska se odnosi na po-
stupak za produZenje trajanja jogurta ili jo-
gurtu shi¢nih mleénih proizvoda, kod kojih
se odrZzava dejstvo bacilusa bulgarikusa ili
njegovog ekvivalenta i kod koga nastaje po-
mocu sretstva za konzerviranje istovremeno
1 korisniji i varenje poti¢u¢i jogurtni prciz-
vod, koji je prema tome i od viSe vrednosti,

Jogurt ili jogurtu sliéni mleéni proiz-
vodi su poznato hranjljivo i lekovito sretstvo
sa izvanrednim preimucstvima za hranu i
zdravlje potroSaca. Glavni nedostatak je ovih,
kao i ostalih mleénih proizvoda taj, da su
oni u toplijem dobu godine veoma brzo pod-
loZni kvaru, a leti narodito, kada se veC za
1—2 dana ukvare, Tako se na primer po
povrdini obrazuju gljivice plesni i pored toga
na toploti nastaje intezivno povetavanje bro-
ja bakterija mlecne kiseline, koje prouzro-
kuju ukisnjavanje. Cak i tada, kada se od-
mah ne obrazuju gljivice plesni po povrsini,
postaju jogurt ili jogurtu sliéni mle¢ni pro-
izvodi tako kiseli pod delovanjem toplote i
usled stalnog razvijanja bakterija mleCne ki-
seline, da postaju gotovo neupotrebljivi za je-
lo. Stoga se ve¢ odavno teZilo da se postigne
konzerviranje jogurta uz onemoguéavanje da-
ljeg rezvijanja baklerija mlecne Kiseline i
sprecavanje obrazovanja gljivica plesni. Do
sada uobiCajeni nadin konzerviranja sastojao
se u tome, Sto se jogurt ili jogurtu sli¢an
mlecni proizvod ¢uvao u hermetiéki zatvo-
renim kutijama ili sudovima. (Knoch: Hand-
buch der Milchbereitung)., Ovaj i njemu sli=
€ni postupci imaju nedostatak, da najglavniji

sastavni delovi koji sadrZe glavnu hranljivu
vrednost i koji vrSe le¢enje mnogih bolesti
bivaju razoreni.

Osim hermeti¢ao zatvorenih kutija ili
sudova kod drugih hranljivih sretstava kon-
zerviranje se vi8ilo pokrivanjem sa zaStitnim
slojem n.pr. od ulja, masti, parafina, gume
ili Zelatina i t.d, Upotreba takvog zastitnog
sloja kod jogurta ili kod jogurtu sli€nih mle-
¢ath proizvoda nije moguéa, jer se smanjuje
sposobnost upotrebe produkata za jelo a ne-
ki put i onemogucava, Pokrivacki sloj mora
se ponajcesce briZljivo da skine, jer je za-
jednicko jedenje jogurta ili jogurtu slicnog
mle¢nog produkta sa takvim zaStitnim slojem
nemoguce i prouzrokuje odvratnost.

Prijaviocu je poSlo sada za rukom da
produZi trajnost jogurta ili jogurtu sli¢nih
proizvoda pronadznim postupkom, kod koga
se postiglo potpuno sprecavanje daljeg obra-
zovanja bakterija mle¢ne kiseline i zastita od
obrazovanja gljivica plesni, ali je delovanje
bacilusa bulgarikusa (acidophillus) oCuvao i
sposobnost proizvoda za jelo ne samo da je
bitno bolja, nego je jos i delovanje celokup-
nog proizvoda poviSena.

Ovaj se postupak sastoji u tome, Sto
se na povrdinu mle¢nog proizvoda panosi za-
Stitni sloj koji se moze jesti (dZem, vocni
sokovi, sirupi slatkih materija, rastvori 3ece-
ra, med krem i tome sli¢no) i istovremeno
spreCava pristup vazduha. Izbor supstanca,
koje sastavljaju te zaStitne slojeve kao i
njihova konzistencija tako se pnlagodava
konzistenciji i strukturi mle¢nog proizvoda,
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da se preterano uvladenje delica zaStitnog
sloja u mleéni proizvod izbegava, pri cemu
se pak i sposcbnost za jelo zastitnog sloja
i njegova sposobnost za mesanje sa mle¢nim
proizvodom odrZava. Konzistencija, sadrZina
masti i zapremina mle¢noga proizvoda dovo-
de se dakle u odgovaraju¢i odnos prema
sadrZini Secera i vode kao i zapremini z $-
titnog sloja, Ovaj postupak poboljSava isto-
vremeno delovanje jogurta ili jogurtu slicnog
mleCnog proizvoda kako u pogledu ukusa,
tako i u pogledu zdravijs. Zastitni sloj koji
se jede zajedno sa mle¢nim proizvodom da-
je u smislu pronalaska proizvodu sasvim dru-
gi ukus tako, da i lica, koja ose€aju idio:
sinkraziju prema mleku i mleénim proizvo-
dima mogu da jedu ovaj jogurt ili jogurtu
sli¢ne mlec¢ne proizvode. Isto tako poviSenom
sadrzinom Sefera ozgo stojeceg zastitnog
sloja postiZe se bolje delovanje bakterija
mledne kiseline u traktu varenja onoga, koji
jede taj proizvod, kao i $to isto tako biva
odrZano i delovanje bacilusa bulgaricusa
(acidofillus).

Znatan tehnic¢ki napredak pretsiavlja i
to, Sto je pronaden zastitini sloj, koji ne
spreava samo pristup vazduh-, Cime se
produZava trajanje proizvoda za nekoliko pu-
ta, nego koji se moZe jesti kako sam za se-
be, ili i u zajednici sa jogurtom ili jogurtu
slitnim mle¢nim proizvodom, a tako isto
njime postiZe ¢ak Sta viSe i poviSeno dejstvo
$to se tice ukusa, varenja i popravljenja zdravlja.

Dakle imamo kombinaciju: U smiclu
pronalaska ozgo smesteni zastitni sloj koji se
moZe jesti i njegov sastav daju stapanje fun-
kcija ta dva elementa, ¢ime se postiZe po-
viSeni tehniCki efekat u njegovom celokup-
nom dejstvu. Upotreba odn. primena ove
zamisli pronalaska vrsi se celishodno u uo-
bi¢ajenim flaSama za jogurt, ali koje se ne
pune sasvim mle¢nim proizvodom, nego se
Sta viSe ostavlja slobodan prostor u njima
tako, da se iznad mle¢nog proizvoda moZe da
stavi pokrivalki sluj odn, da se mle€ni pro-

izvod moZe da pokrije pokrivadkini slojem?
koji se sastoji od dZema, vocoih sokova, si-
rupoznih slatkih materija, rastvora Secera,
meda, krema i t.sl,

Primer: Paterizirano, premasceno ce-
lishodno na temperaturi od 35 — 37°C kao
jogurt obradivano potpuno mleko, koje je
razredeno mle¢nim Secerom ili kakvim nje-
govim ekvivalentom, ¢&ija s2 sadrZina masti
povisila na 8°, sipa se u koli¢ini otprilike
od 165 — 170 gr. u casy ili flaSu za jogurt
od 1/5 litra i posle potrebnog siojanja za koje
se vreme izvriilo s¢vSéavenje mlecnog pro-
dukta, stavlja se ozgo preko toga s¢vsnutog
mle¢oog produkta sloj dZema od Sumskih ja-
goda u teZini od 30 do 35 gr., koji sluZi kao
zaStilni sloj i koji se sastoji od cistih Sum-
skih jagoda, 50 —55% SeCera i 20— 25%
vode,

Patentni zahtevi:

Postupak za produZenje trajnosti jogur-
ta ili jogurtu sliénih mleénih proizvoda, na-
znacen time, S$to se mlecni proizvod u su-
dovima za Cuvanje Stiti od pristupa.vazduha
pomocu stavljanja iznad proizvoda pokrivac-
kog sloja, koji mozZe da se jede, pri ¢emu
su substance pokrivatkog sloja po sastavu i
konzistenciji (dZem, voc¢ni sokovi, sirupozne
slatke materije, Secerni rastvori, med, krem
i dr. koji sadrie Sefera 50 —56% i vode
20 — 25%,) tako prilagodene strikturi i kon-
zistenciji mlenog proizvoda (sa sadrZinom
od 8% masti, 2—3% mleZnog Secera), da
za$titni sloj uz odrZavanje delovanja bacilusa
bulgarikusa (acidofillus-a) spretava umnoZa-
vanie bakterija mle¢ne kiseline, $titi od ob-
razovanja gljivica plesni i osim toga kon-
zerviraju¢im delovanjima zaSlitnog sloja, koji
moZe da se jede kako sam za sebe tako i
izmeSan sa mleCni proizvodom osigurava
celokupno delovanje, koje popravlja ukus i
potpomaze varenje.




