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Optimiranje proizvodnje probiotickog svjezeg sira od kozjeg 1
kravljeg mlijeka
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SaZetak

Svrha ovog rada bila je definirati optimalnu kolicinu dodanog sirila te
udjel mlijecne masti za proizvodnju probiotickog svjezeg sira od kozjeg
mlijeka, upotrebom mjesovite DVS ABT-4 kulture (Lactobacillus acidophilus,
Bifidobacterium spp. i Streptococcus thermophilus), koji ce posjedovati
pozeljna senzorska svojstva, prihvatljiva potrosacu. Najbolje senzorske ocjene
imali su uzorci probiotickog svjezeg sira proizvedeni u laboratorijskim
uvjetima od mlijeka s 1% mlijecne masti, pasteriziranog dugotrajnom niskom
pasterizacijom (65°C/30 min.), fermentiranog na 38°C uz dodatak 2% kulture.
Da bi se postigla karakteristicna konzistencija tradicionalnog svjezeg sira, u
kozje mlijeko bilo je potrebno dodati i 0,01% sirila. Probioticki svjezi sirevi od
kozjeg mlijeka - kao i od kravljeg - proizvedeni uz optimalne uvjete, bili su
100% prihvatljivi od testiranih potrosaca.

Kljucne rijeci: kozje i kravlje mlijeko, probioticki svjezi sir

Uvod

U novije vrijeme raste interes znanstvenika i za proizvodnju raznih sireva

s probiotickim bakterijama. Da bi proizvodi imali terapijska svojstva, moraju
sadrzavati minimalno 10° Zivih bakterija po mL/g proizvoda tijekom
navedenog roka trajanja. Medutim, rast probiotickih bakterija tijekom
fermentacije mlijeka ili prezivljavanje stanica tijekom skladiStenja proizvoda
ovisi o koriStenom soju i njegovoj pH tolerantnosti. Probioticke bakterije
opc¢enito sporo rastu u mlijeku, spori su proizvodaci kiseline 1 tvari arome pa
se ¢esto kombiniraju s neprobiotickim bakterijama mlijecne kiseline. Stoga je
u ovome radu optimirana proizvodnja svjezeg sira primjenom mjeSovite ABT-
4 kulture koja sadrzava probioticke bakterije Lactobacillus acidophilus 1
Bifidobacterium spp. te neprobiotiCku bakteriju mlijecne kiseline
Streptococcus thermophilus. Kozje mlijeko izabrano je jer je puno
probavljivije od kravljeg (Saini 1 Gill, 1991.), posjeduje jace izraZene
bakteriocidne, imunoloske te antialergijske osobine (Gupta i Mahur, 1991.;
Saini 1 Gill, 1991.), ali ¢esto odbija potrosace zbog karakteristiénog okusa.
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Medutim, zapazeno je da fermentirani proizvodi od kozjeg mlijeka imaju
drugacijih senzorskih 1 tehnoloskih karakteristika od kravljeg mlijeka,
potrebno je odrediti optimalne parametre za proizvodnju probiotickog svjezeg
sira od kozjeg mlijeka.

Materijali i metode

U pokusima proizvodnje svjezeg sira koristeno je sirovo kozje i kravlje
mlijeko dobiveno od domacinstva iz okolice Zagreba. Na temelju optimiranja
proizvodnje probioti¢kog svjezeg sira od kravljeg mlijeka (Tratnik i sur.,
2002.) zapoceta je 1 proizvodnja probiotickog svjezeg sira od kozjeg mlijeka.
Ispitivan je utjecaj udjela mlije¢ne masti i udjela sirila (Chimax, Chr.
Hansen's, Danska) na kvalitetu nastalog grusa i samog sira. Sirovo kozje
mlijeko tipizirano je na Zeljeni udjel mlije¢ne masti (3,2%, 1,0% 1 0,1%),
nakon ¢ega je pasterizirano na 65°C/30 minuta. U pasterizirano mlijeko doda-
na je pripremljena DVS-ABT-4 kultura (2%) (Chr. Hansen's, Danska). U
kozje mlijeko za proizvodnju kontrolnog uzorka nije stavljeno sirilo, dok je za
druge uzorke koristena razli¢ita koli¢ina sirila (0,01%, 0,02%, 0,04%, 0,05%,
0,1%). Utvrdena je optimalna koli¢ina sirila za sirenje kozjeg mlijeka (0,01%),
bez obzira na udjel mlije¢ne masti. Nakon toga mlijeko je stavljeno na
fermentaciju na 38°C do pojave glatkog gruSa. Grus§ je zatim izvaden iz
termostata, stabiliziran na sobnoj temperaturi oko 15 minuta te izrezan na
kockice veli¢ine 2cm’. Nakon izdvajanja sirutke od izrezanog grusa slijedilo je
(preko no¢i) cijedenje kroz gazu na temperaturi 8°C. Ocijedeni svjezi sir
podijeljen je u sterilne posude te uskladiSen na 8°C da bi mu odredili trajnost.

Nakon prvog i1 Cetrnaestog dana ¢uvanja sira u hladnjaku, provedene su
kemijske analize proizvedenih uzoraka svjezeg sira.

Kiselost 1 kemijski sastav svjezeg mlijeka i proizvedenih sireva odredeni
su standardnim metodama: pH vrijednost, titracijska kiselost mlijeka po
Soxhlet-Henkelu (N.N. 53/1991., SluZzbeni list 32/1983.), proteini mlijeka
formol titracijom (Sipka i Miljkovié, 1975.), suha tvar (N.N. 53/1991.,
Sluzbeni list 32/1983.), pepeo (Trajkovi¢ 1 sur., 1983.), mlije€na mast
mlijeka po Gerberu (N.N. 53/1991., Sluzbeni list 32/1983.), laktoza po
Schoorl-Luff-u (Trajkovi¢ 1 sur., 1983.), mlije¢na mast u siru prema Gerber
— Siegfeld — Teichertovoj metodi (Sabados, 1996.) te suha tvar u siru
(Sabados, 1996.).

Senzorsku analizu proizvedenih sireva provelo je 5 analitiCara koriStenjem
bodovne skale od ukupno 20 ponderiranih bodova (ISO, 1985.).
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Hedonistickom skalom po Peryamu (Stone i1 Siedl, 1985.) 50 potrosaca
mlade zivotne dobi odredilo je prihvatljivost proizvedenih sireva.

Rezultati i rasprava

Kemijski sastav i kiselost uporabljenog sirovog kozjeg i kravljeg mlijeka
prikazan je u tablici 1.

Tablica 1: Kemijski sastav sirovog kozjeg i kravljeg mlijeka pri proizvodnji
probiotickog svjezeg sira (n=>5)

Table 1: Chemical composition of raw goat's and cow's milk in probiotic soft
cheese production (n=35)

Kemijski sastav i kiselost / Chemical composition and acidity
Uzorci
mlijeka
Milk Mast Proteini Laktoza Pepeo Sul}l)a tvar
samples Fat Poteins Lactose Ash ma:t};r pH °SH
% % % % o
Kozje
mHieko 1 332000 [33 £ 0.0 | 42+ 02 | 0834003 | 119+ 0.1 | 654002 | 661+ 0.2
milk
Kravlje
gcl)uwels(o 409401 | 33603 | 44503 | 0,64+0,1 | 12,54+ 0,5 | 6,66+02 | 648+03
milk

X — srednja vrijednost / mean value
s.d. — standardna devijacija / standard deviation

Obzirom da su u pokusima (Tratnik i sur., 2002.) odredeni optimalni
uvjeti proizvodnje probiotickog svjezeg sira od kravljeg mlijeka, u pokusima s
kozjim mlijekom bilo je potrebno odrediti samo optimalnu koli¢inu sirila. Radi
toga su provedeni pokusi u kojima je u kozje mlijeko uz dodatak kulture
dodano 1 0,01%, 0,02%, 0,04%, 0,05% 1 0,1% sirila, osim u kontrolne uzorke.
Nakon pasterizacije, u kozje mlijeko za proizvodnju sira, dodano je 2% kulture
1 razliCita koli¢ina sirila te je pra¢eno vrijeme nastanka grusa i izgled grusa
(tablica 2). Nakon cijedenja grusa preko no¢i provedeno je ocjenjivanje
senzorskih svojstava proizvedenih uzoraka sira od kozjeg mlijeka (tablica 3).
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Tablica 2: Trajanje fermentacije (sati), pH vrijednosti i opis kakvoce gruseva
od kozjeg mlijeka

Table 2: Fermentation time (hours), pH value and description of goat's milk

curds
Trajanje
Oznak: .. 5
Z?r a fermentacije pH grusa i< kakvod "
o Fermentation pH value of curd Qppis e voce grusa
Cheese e (h Curd description
mark smci(h) X + S.d.
X +S.d.
GA 7.10£0.50 4,594021 Grus §1ab i yrlo mekan, ali kompaktan; nema
izdvojene sirutke.
Grus glatke konzistencije, Zelatinozan,

GA2 4,5040.21 4,6040,09 kon}paktap, neer.IJ iv, malo izdvojene 51mtke;
grus se prima za stijenke posude, mekan je, a
sirutka bistra.

Grus slab i vrlo mekan, ali kompaktan, na
GB 7,25+0,35 4,55+0,15 povrsini izdvojena m. m., malo izdvojene
sirutke.

GR2 4,5040,10 4,6540,17 Na povrsml.sve 1zdy0)11a m. m., sirutka bistra, gru§
kompaktan i zelatinozan, ali mekan.

GC 6,00 4,33 Gru$ gumast, mrvicast, jako se lijepi za posudu.
GD 5.50 4,54 _Gumqst, mrvicast, lijepi se za posudu; sirutka
izdvojena.
GF 4,50 4.83 J. gko gumasta konzistencija; izdvojena bistra
sirutka.
GH 3,00 4.83 Jgko gumasta konzistencija, mrvicast grus;
sirutka izdvojena.
GO 48 4,65 Grg.s je mekaq, komptclktan,. bez 1;dVOJene
mlije¢ne masti, malo izdvojene sirutke.
X —srednja \irijednost * rezultati uzoraka GA, GA2, GB, GB2 dobiveni su od 5 ponavljanja,
meanvalue a rezultati uzoraka GC, GD, GF, GH i GO od samo jednog pokusa
S. d. — standardna devijacija
standard deviation *results for GA, GA2, GB and GB2 are means from 5 experiments,
m. m. — mlije¢na mast and for samples GC, GD, GF, GH and GO from one experiment
milk fat
Legenda/ legend:
GA - sir od kozjeg mlijeka s 1,0% m. m., bez sirila

cheese produced from goat's milk with 1.0% milk fat, without rennet addition
GA2 - sir od kozjeg mlijeka s 1,0% m. m.i sa 0,01% sirila
cheese produced from goat's milk with 1.0% milk fat, with 0.01% rennet addition
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GC - sir od kozjeg mlijeka s 1,0% m. m., sa 0,02% sirila

cheese produced from goat's milk with 1.0% milk fat, with 0.02% rennet addition
GD - sir od kozjeg mlijeka s 1,0% m. m. sa 0,04% sirila

cheese produced from goat's milk with 1.0% milk fat, with 0.04% rennet addition
GF - sir od kozjeg mlijeka s 1,0% m. m., sa 0,05% sirila

cheese produced from goat's milk with 1.0% milk fat, with 0.05% rennet addition
GH - sir od kozjeg mlijeka s 1,0% m. m., sa 0,10% sirila

cheese produced from goat's milk with 1.0% milk fat, with 1.0% rennet addition
GB - sir od kozjeg mlijeka s 3,2% m. m., bez sirila

cheese produced from goat's milk with 3.2% milk fat, without rennet addition
GB2 - sir od kozjeg mlijeka s 3,2% m. m., sa 0,01% sirila

cheese produced from goat's milk with 3.2% milk fat, with 0.01% rennet addition
GO - sir od kozjeg mlijeka s 0,1% m. m., sa 0,01% sirila

cheese produced from goat's milk with 0.1% milk fat, with 0.01% rennet addition

Kazein kozjeg mlijeka nesto je drugacijeg kemijskog sastava od kazeina
kravljeg mlijeka pa fermentacijom nastaje gru§ puno mekse konzistencije
(Alichanidis i Polychroniadou, 1997.), ali znatno bolje probavljivosti od
grusa kravljeg mlijeka (Haenlein, 1992.). Upravo zbog te cinjenice
provedeni su pokusi u kojima je u kozje mlijeko dodan i odredeni postotak
sirila. Prema vizualnoj kvaliteti nastalog grusa (tablica 2) zakljuCeno je da je
optimalni dodatak sirila u proizvodnji probiotickog svjezeg sira od kozjeg
mlijeka bio u kolicini od 0,01%.

Nakon provedene fermentacije svim je proizvedenim sirevima, nakon
cijedenja, odredena senzorska ocjena (tablica 3).

Uzorci sira proizvedeni uz udjele sirila vece od 0,01% imali su gruSeve
vrlo gumaste i mrvicaste konzistencije. Takvi su sirevi loSije ocijenjeni ne
samo zbog konzistencije, ve¢ 1 zbog losijeg izgleda 1 okusa, ali ipak su bolji od
kontrolnih uzoraka proizvedenih bez dodatka sirila (tablica 3). Uzorci sireva
proizvedeni od kozjeg mlijeka s 0,01% sirila imali su pH vrijednosti na kraju
fermentacije oko 4,6, a prema iskustvu nekih istrazivaca (Loewenstein i
sur., 1996.) upravo se tada postize najbolja koagulacija proteina kozjeg
mlijeka. Provedena je i analiza utjecaja 3,2% 1 0,1% mlije¢ne masti kozjeg
mlijeka na senzorska svojstva probiotickog svjezeg sira (tablica 3). Okus sira
proizvedenog od kozjeg mlijeka s 0,1% mlije¢ne masti (GO) bio je vrlo lose
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ocijenjen zbog izrazito kredastog okusa i jakog priokusa karakteristicne kozje
arome. Sirevi proizvedeni od kozjeg mlijeka s 3,2% mlijecne masti i 0,01%
sirila maksimalno su ocijenjeni (20 bodova). Kontrolni uzorci sireva GA 1 GB,
proizvedeni bez dodatka sirila vrlo su loSe ocijenjeni jer su bili vrlo meki, a po

.....

Tablica 3: Rezultati senzorske procjene sireva (ponderirani bodovi)
proizvedenih od kozjeg mlijeka s razlicitim udjelima mlijecne masti
i dodanog sirila

Table 3: Sensory score (points*) of cheeses produced from goat's milk with
diferent share of milk fat and rennet addition

Svojstva / Properties
Uzorak
Sample Izgled Boja Konzistencija Miris Okus Ukupno
Appearance | Colour Consistency Odour | Flavour Total
GA 0,8 1,0 4,2 2,0 8,5 16,6
GA2 1,0 1,0 6,0 2,0 10,0 20,0
GB 0,6 1,0 2,4 2,0 7,0 13,0
GB2 1,0 1,0 6,0 2,0 10,0 20,0
GC 0,8 1,0 4,8 2,0 8,5 17,1
GD 0,8 1,0 4,8 2,0 8,0 16,6
GF 0,8 0,7 3,6 2,0 5,0 12,1
GH 0,8 0,8 3.3 2,0 4,0 10,9
GO 0,8 0,8 53 2,0 5,0 13,9

* points - points obtained by weight factor basis

Najbolje ocijenjeni bili su uzorci sira proizvedeni od kozjeg mlijeka s
3,2% 1 1,0% mlije¢ne masti uz dodatak 0,01% sirila. Uzorak svjezeg sira
proizveden od mlijeka s 1,0% mlijecne masti bio je ipak sli¢niji
tradicionalnom svjezem siru, stoga mu je odreden prinos te kemijska i
senzorska analiza tijekom Cuvanja (slika 1, tablica 4).
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s.t. — suha tvar
d.m. — dry matter

KB2 - sir od kravljeg mlijeka s 1,0% m. m. i 2% kulture, bez sirila / cheese produced from
cow's milk with 1.0% milk fat, without rennet addition

GA2 - sir od kozjeg mlijeka s 1,0% m. m. i 2% kulture sa 0,01% sirila / cheese produced from
goat's milk with 1.0% milk fat, with 0.01% rennet addition

Slika 1: Prinos (%), suha tvar (%) i udjel masti u suhoj tvari (%) probiotickog
svjezeg sira od kravljeg (KB2) i kozjeg mlijeka (GA2) (n=5)

Fig. 1: Yiels (%), dry matter (%) and fat in dry matter (%) of probiotic soft
cheese produced from cow's (KB2) and goat's milk (GA2) (n=35)

Prinos probiotickog svjezeg sira od kravljeg mlijeka (KB2), prema ranijim
istrazivanjima, (Tratnik i sur., 2002.) bio je nesSto veci (24,14%) u odnosu
na prinos probiotickog svjezeg sira od kozjeg mlijeka (23,51%). Manji prinos
svjezeg sira od kozjeg mlijeka (GA2) moZe se pripisati sastavu kozjeg mlijeka
(tablica 1). Kazeinske micele kozjeg mlijeka manje su u odnosu na kazeinske
micele kravljeg mlijeka, a udjel proteina sirutke (albumina i globulina) u
kozjem je mlijeku ve¢i (Dziuba i sur., 1997.; Urbiene i sur., 1997.).
Dok je u kravljem mlijeku o4 -kazein glavna frakcija kazeina, u kozjem
mlijeku je to PB-kazein (Clark i Sherbon, 2000.). Upravo zbog tih
karakteristika kozje mlijeko daje manji prinos te meksi 1 krhkiji grus
(Mileti¢, 1994.). Medutim, postignuti je prinos sireva ovisio takoder o
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sastojcima u suhoj tvari (slika 1), jer suha tvar i prinos sira obi¢no su obrnuto
proporcionalni.

Sirevi od kozjeg mlijeka imali su ve¢i udjel masti u suhoj tvari u odnosu
na sireve od kravljeg mlijeka, iako su obje vrste mlijeka bile tipizirane na isti
udjel mlije¢ne masti (slikal).

Mast kozjeg mlijeka posjeduje manje masne globule i ima ih viSe. Takve
manje globule bolje su rasprSene u mlijeku pa osiguravaju puno bolju
homogenost kozjeg mlijeka u odnosu na kravlje (Attaie i Richter, 2000.).
Upravo ta prirodna homogenizacija mlije¢ne masti moze biti uzrok manjeg
gubitka mlijeCne masti tijekom cijedenja sirutke od grusa kozjeg mlijeka, pa
stoga 1 uzrok veceg udjela mlije¢ne masti u suhoj tvari svjezeg sira od kozjeg
mlijeka (slika 1).

Uzorci analiziranih sireva, bez obzira na koriSteno mlijeko, imali su vecu
suhu tvar od 20%, titracijsku kiselost oko 67 °SH (tablica 4) te senzorska
svojstva sli¢na tradicionalnom svjezem siru, pa zadovoljavaju uvjete
Pravilnika o fizikalno kemijskoj kakvoéi svjezih sireva (N.N. 53./91,
Sluzbeni list 32, 1983.).

Tablica 4: Kiselost i sastav probiotickih svjezih sireva od kravljeg (KB2) i
kozjeg mlijeka (GA2) nakon prvog i cetrnaestog dana cuvanja
(n=5)
Table 4. Acidity and composition of soft cheese samples produced from cow's
(KB2) and goat's (GA2) milk after Ist and 14th day of storage (n=35)

éu]\)/Z;lja Mast Pepeo Suha tvar

Uzorak 5 o pH SH Iiat A:)sh Dry [)natter
Sample S (%) (%) (%)

KB2 1. 4,33+0,12 | 65,346,28 1,55+0,41 | 0,84+0,02 | 20,36+0,54

14 4,19+0,11 69,8+2,83 2,05+0,05 0,85+0,04 | 21,13+0,42

GA2 1. 4,06+0,08 65,7+2.23 4,31+0,19 0,94+0,05 | 21,41+0,51

14 4,25+0,06 66,1+0,61 4,43+0,12 1,01+£0,03 | 21,90+0,10

KB2 - sir od kravljeg mlijeka s 1,0% m. m. i 2% kulture, bez sirila / cheese produced from
cow's milk with 1.0% milk fat, without rennet addition

GA2 - sir od kozjeg mlijeka s 1,0% m. m. i 2% kulture sa 0,01% sirila
cheese produced from goat's milk with 1.0% milk fat, with 0.01% rennet addition
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Osim toga, tijekom 14 dana ¢uvanja uzoraka probiotickih svjezih sireva
nije primijecena znacajnija promjena senzorskih svojstava, bez obzira na vrstu
koristenog mlijeka (slika 2).

KB2 GA2

izgled/appearance izgled/appearance

SR N
3 %‘E"a;m ™,
“, boja ", boja
3 kus/taste ¢ i
okus/taste 2 7 Icolour okusitaste ¢ / /colour
3 ;;_w_w_w_ww_w_wm_wfl konzistencija . X /' konzistencija
miris/odour /consistency miris/odour [consistency
1dan/day sssscessssa 14 dan/day

1 _dan/day ................... 14dan/day
KB2 - sir od kravljeg mlijeka s 1,0% m. m. i 2% kulture, bez sirila
GA2 - sir od kozjeg mlijeka s 1,0% m. m.i i 2% kulture sa 0,01% sirila

Slika 2: Usporedba ocjene senzorskih svojstava uzoraka sira od kravljeg
(KB2) i kozjeg mlijeka (GA2) nakon prvog i Cetrnaestog dana cuvanja
(n=5)

Fig. 2: Sensory score comparison of cheese samples produced from cow's
milk (KB2) and goat's milk (GA2) after the 1st and 14th day of cool
storage (n=5)

Testiranjem prihvatljivosti pokazano je da su sireve proizvedene i od
kravljeg i od kozjeg mlijeka potrosaci prihvatili 100%, kao i u istrazivanjima
Tratnik 1 sur. (2002.), s prosje¢nom ocjenom 7,72 za probioticki svjezi sir
od kravljeg mlijeka te 7,61 za probioticki svjezi sir od kozjeg mlijeka (tablica
6).

U svakom slucaju, optimiranjem proizvodnje moguce je dobiti probioticki
svjezi sir od kravljeg 1 kozjeg mlijeka, pozeljnih senzorskih svojstava (slika 2)
1 potrosac¢ima prihvatljiv.
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Tablica 5: Rezultati ocjenjivanja probiotickog svjezeg sira od kravljeg (KB2) i
kozjeg mlijeka (GA2) koje su hedonistickom skalom ocjenjivali
potrosaci

Table 5: Results of probiotic soft cheese made from cow's (KB2) and goat's

milk (GA2) aceptability by consumers, using hedonic scale

OCJENA KB?2 G
Grade
(0) F f
9 8 5
8 25 29
7 19 16
6 ) )
5 0 2
4 0 0
3 0 0
2 0 0
1 0 0
Ukupno
Total 54 54
Prosjecna ocjena 77 el
Average grade ’ >
s. d. 0,76 0.86
% pozeljnosti
% desirability 100 100
% nepozeljnosti 0 0
% undesirability

f- frekvencija, odnosno broj ocjenjivaca koji su dali izabranu ocjenu
frequency, number of consumers who gave that grade

0- ocjena / grade

n- broj ocjenjivaca / number of consumers

s. d. - standardna devijacija / standard deviation

Na osnovu dobivenih rezultata israzivanja i1 postavljenog cilja moze se
zakljuciti da je koriste¢i mjeSovitu probioticku kulturu ABT-4 za fermentaciju
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kravljeg ili kozjeg mlijeka, moguce proizvesti probioticki svjezi sir koji
posjeduje senzorska svojstva sli¢na tradicionalnom svjezem siru. U
proizvodnji probiotickog svjezeg sira od kozjeg mlijeka bio je potreban i
dodatak 0,01% sirila u svrhu postizanja karakteristicne konzistencije svjezeg
sira. Najbolje su ocijenjeni uzorci sireva proizvedeni od kravljeg i kozjeg
mlijeka s 1% mlijecne masti i 2% kulture tijekom ukupnog perioda ¢uvanja.

Svjezi sirevi proizvedeni od kravljeg mlijeka s 1,0% mlije¢ne masti i bez
sirila imali su nes$to manji prinos (oko 24%) od uzoraka proizvedenih od
kozjeg mlijeka s 1,0% mlijecne masti (oko 25%) ali uz dodatak 0,01% sirila.
Probioticki svjezi sirevi od kravljeg i kozjeg mlijeka proizvedeni uz optimalne
uvjete bili su 100% prihvatljivi od testiranih potrosaca.

PRODUCTION OPTIMIZATION OF PROBIOTIC SOFT CHEESE
MADE FROM GOAT'S AND COW'S MILK

Summary

The aim of this study was to determine optimal rennet share and fat
content in milk for probiotic soft cheeseproduction made from goat's and
cow's milk using DVS mixed probiotic culture ABT-4 (Lactobacillus
acidophilus, Bifidobacterium spp. and Streptococcus thermophilus), with
desirable sensory properties, which will be acceptable by consumers. The best
sensory scores had samples of probiotic soft cheese produced in laboratory
conditions from milk with 1% of milk fat, pasteurized at 65°C/30 min.,
fermented at 38°C with 2% culture. To achieve characteristic consistency of
traditional soft cheese, 0.01% of rennet was added to goat's milk. Probiotic
soft cheese made from cow's and goat's milk, produced under optimal
conditions, were 100% acceptable by the tested consumers.

Key words: goat's and cow's milk, probiotic soft cheese
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