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Vjezba

Br. Koraci Opis

1 Proizvodnja jogurta Zagrijte mlijeko (3 litre) i ohladite ga na temperaturu fermentacije
Dodajte kulturu isnazno promijesajte
Napunite cijepljeno mlijeko u staklenke za jogurt (6 staklenki od 500 g)

2 Zakiseljavanje jogurta Da bi se odrzala temperatura inkubacije sve staklenke stavite u vodenu
kupelj (42 °C)

3 Mjerenje pH jogurta Mijerite pH svakih 30 minuta. Pocnite s uzorkom 1 (staklenka), zatim uzorak
2, itd. sve do uzorka 6.

4 Mjerenje kiselosti jogurta (°SH/°D/°Th) Mijerite kiselost (°SH/°D/°Th) svakih 30 minuta. Pocnite s uzorkom 1
(staklenka), zatim uzorak 2, itd. sve do uzorka 6.

5 Hladenje jogurta Nakon mjerenja zavrsite inkubaciju i stavite jogurt u hladnjak.

6 Podesite pH u uzorku vode Izmedu mjerenja smanjite pH uzorka vode s mlije¢nom kiselinom na razinu

uzorka jogurta.

7 Mjerenje kiselosti u uzorku vode (°SH/°D/°Th) Izmjerite kiselost (°SH/°D/°Th) u uzorku vode
8 IzvjesStaj o rezultatima mjerenja (jogurt & voda) Izvjestaj o svim rezultatima mjerenja.
9 Senzorska ocjena jogurta Zavrsite vjezbu s senzornom procjenom svih uzoraka jogurta. Prijavite sve

senzorne anomalije.
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Materijal za vjezbu

broj Materijal Opis
1 Mlijeko 3 litres
2 Jogurtna kultura
3 Vodena kupelj
4 Case (boce) 6 boca za uzorke mlijeka
6 boca za uzorke vode
1 boca za mjerenje
5 pH metar
6 Bireta (°SH/°D/°Th)
7 Erlenmeyerova tikvica
8 Natrijev hidroksid
9 Fenolftalein
10 Sprica ili pipeta
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lzvjestaj o vjezbi

Uzorak broj Jogurt Voda
pH °SH/°D/°Th Senzorska ocjena pH °SH/°D/°Th
1
2
3
4
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