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Simultani utjecaj ukupne ¢vrste tvari, mlijecne baze, temperature obrade i

temperature uzorka na reolosSka svojstva tekuceg jogurta

Sazetak

Metodom odzivnih povrSina utvrden je utjecaj ukupne ¢vrste tvari, mlijeCne baze,
temperature obrade i temperature uzorka na indeks konzistencije, indeks tecenja i prividnu
viskoznost tekuceg jogurta. Statistickom obradom razvijeni su matematicki modeli. Svi su
uzorci pokazali osobine smi¢nog naprezanja. Povecanje udjela ukupne Cvrste tvari (9,3-22,7
%) 1 temperature obrade mlijeCne baze (81,6-98,4 %) dovelo je do smanjenja indeksa
konzistencije i povecanja indeksa tecCenja. Prividna viskoznost izravno je ovisila o udjelu
ukupne Cvrste tvari u jogurtu. Reoloska svojstva jogurta uvelike su ovisila o udjelu ukupne

¢vrste tvari u mlijeku.



