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OSVRT NA TEHMOLOSKE POSTUPKE OBRADE I PRERADE
MLIJEKA ASORTIMAN [ KVALTETU TE OPREMLIENOST
' MLIEKARA 1 [P‘RODAJIN!E 'MREZE

Tehnolo§k1 procesi- obrade i prerade mlijeka u Jugoslaviji su na vrlo ra-
zliditom nivou mehanizacije i savremenosti. Obrada i prerada mh_}eka kod nas
se vrsi kako po starodrevnim, _empirijskim, tako i po suvremenim tehnoloskim
procesima, ukljudivo i razlidite prelazne stadije izmedu ovih dviju krajnosti.

Sami tehnolo$ki procesi odraz su sirovinske i materijalne baze ove dje-
latnosti i reljefno ocrtavaju prijelaz iz sitnoposjedni¢ke kuéne i zanatske radi-
nosti u drudtvenu i industrijsku proizvodnju.

I Procesi obrade i prerade mlijeka A :

) ‘Od ukupne potrofnje mlijeka, koja se posljednjih godina u Jugoslaviji
krete izmedu 1.360 do 1.490 mil. 1, mljekare su preko maloprodajne mreZe pla<
sirale 125 do 152 mil. 1. Na osnovu ovih statisti¢kih podataka pproizlazi da je
savremenoj industrijskoj obradi podvrgnuto svega oko 10% konzumnog mlijeka
u ma%oj zemlji, a preostalih 90%o proizvodati trofe.ili stavljaju na trZiSte bez
prethodne industrijske obrade. Industrijska obrada mlijeka -obuhvata procese
na sabirnim stanicama ili proizvodnim pogonima mpoljoprivrednih dobara, i
procese u centralnim mljekarama. Kod proizvodata i u sabirnim stanicama
mlijeko se cijedi i, u pravily, hladi, a izuzetno — samo Ijeti — i pasterizira.
Takvo mlijeko transportira sé u kantama ili cisternama u centralne mljekare
gdje se éisti, standardizira, pasterizira ili sterilizira i nisko hladi. Naéin obrade
zavisi o organizaciji sabirne mreZe i opremi. Tehnolodki procesi obrade mli~
jeka U naSoj zemlji na razlititom su. nivou savremenosti. Tu su zastupljeni
najprimitivniji oblici kao $to je hladenje mlijeka u kantama uronjenim u gor-
ske potoke ili pasterizacija mlijeka u kantamsa uronjenim u bazene s vrelom
vodom. pod kojima se loZi vatra zatim razni prelazni oblici kao i suvremeni
postupci pasterizacije i hladenja s automatskom regulacijom i registracijom
temperature. Od ukupne kolidine mlijeka, koja se u naSoj zemlji podvrgava
industrijskoj obradi, obparda oko 98% na pasterlzlrano i 2"/0 na ster11121ran0
mlijeko.

U Jugoslaviji se proizvodi-godi$nje 2.500—2. 700 t mljeénog praha i 150—
200 t kondenziranog i evaporiranog mlijeka. Priblizno 95% od ukupne koliéi~
ne mijefnog praska proizvodi se po savremenom tehnolofkom procesu raspra-
Sivanja, a 5% proizvodi se suSenjem na valjcima. Ovako dobiven proizvod sluZi
za daljnju preradu u prehrambencj industriji (éokolada, bomboni). Priblizns
90%, evaporiranog i kondenziranog theka proizvodi-se po savremenim tehno-
logkim ‘postupcima, a ostali dic po zastarjelom d1skont1nu1mnom i neautoma~
tiziranom postupku.

U ishrani gradskog kao i seoskog stanovmstva nemali znaca] 1ma]u polu-
teku¢i mljeéni proizvodi: jogurt, kiselo mlijeko, kefir, kiselo vrhnje i koncen-
trirano vrhnje (mﬂeram) Industrijska tehnologua ovih pr01zvoda ]e vrlo ne-
uJe«dnaéema '
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Kako ovi proizvodi sve &eSfe postaju sastavni dio obroka ishrane — na-
pose ljeti — a naro€itu vaZnost imaju u dijetnoj 1 dopunskoj ishrani nakon li~
jelenja antibioticima, namete se muznost da se uvedu suvremeni- tehnolodki
procesi i znatrio poveéa proizvodnja. PotroSnja ovih proizvoda dosiZe 1jeti do
20%0 od ukupne potrofnje mlijeka.

Tehnologki postupei proizvodnje sireva u nadim su mljekarama vrlo razli-
¢iti. Ne samo da se razlikuju prema vrsti sira, nego ni istovrsni sirevi nemaju
potpuno istu tehnologiju u raznim mljekarama. Mnogi na$i autohtoni sirevi
(ka¢kavalj, beli srpski, grobnic¢ki, pagki, travnicki, somborski i dr.) rade se dugi
niz decenija na isti nadin. Bez obzira na masovnost i porast koli¢ina, tehnolo-
gija im je ostala gotovo na istom nivou kao i prije stotinjak godina. Ovi sirevi
imaju vrlo dobar plasman na domaéem, a neki i na inozemnom trzistu, pa ipak
nemaju dovoljno izutenu tehnologiju, koja bi se mogla primijeniti u industriji.
Umjesto industrijske proizvodnje domacih sireva, naSe mljekare vige ili manje
uspjedno imitiraju tehnologiju nekih inozemnih tipova sireva ($vicarskih, tali-
Jansklh danskih, francuskih i dr.)

‘Danas se u nafoj zemlji inozemni tipovi sireva proizvode ‘po savremenoj
tehnologiji ,a istovremeno se doma¢i tipovi sireva proizvode po gotovo arha-
i¢nim ‘postupcima izvan industrije. Prelijevanjem mlijeka iz ku¢ne radinosti
u industrijske pogone postepeno izumiru neki domaéi tipovi sireva.

Zasebnu paZnju zaslufuje razmah industrijske tehnologije topljenih sireva,
kojih je proizvodnja u 1963. bila iznad 2000 t. Najveéi dio ove proizvodaje
odvija se po suvremenoj tehnologiji kakova se na ovom oblmu proizvoednjs —
primjenjuje i u drugim evropskim zemljama.

- Industrijska tehnologija maslaca u naSoj zemlji odvija se uglavnom po
klasi¢nom diskontinuiranom postupku pripreme vrhnja i tufenja maslaca.
Svega dva industrijska proizvodafa proizvode maslac po -najsavremenijem
kontinuiranom postupku. Iako se u svijetu postepeno unose razne novosti i u
klasidéan proces, na$a ih industrija usvaja sporo, uglavnom zbog usitnjene pro-
izvodnje i brze potrofnje maslaca na domaéem trZistu.

Posljednjih godina u maSoj zemlji se je razvila znatna industrijska proiz-
.vodnja sladoleda, koja se probija u plasmanu uz postojetu zanatsko-slasti¢ar-
sku. Pri tom se pojavljuju industrijski proizvodaéi sladoleda u prahu. Dok in~
dustrijski proizvodaéi rade po savremenim evropskim i ameri¢kim postupecima,
dotle zanatlije-sladoledari neredovito kontrolirani i rasprieni — rade po veo-
ma neujednadenim postupcima.

II Asortiman

Mlijeko i mljedni proizvodi na nafem trziftu ukazuju na neprekidne na-
pore vetih mljekara da razviju §to Siri asortiman, no usprkos tome potrosaci
jo§ uvijek ne mogu biti potpuno zadovoljni. .

.Konzumno rtheko, koje mljekare stavljaju ma tr‘iié.te’, jo§ uvijek se pro-
izvodi samo u jednom tipu, kao standardizirano pasterizirano mlijeko. Nedosta-
je 8iri asortiman po masnoéi, kao i sterilizirano, vitaminizirano, i homogenizi-
rano mlijeko u bocama i u kartonskom pakovanju. Takoder je na trZigtu vrlo
mala koli¢ina gotovih mljednih napitaka (kakao, &okoladno mlijeko i dr.)

Od mljeénih konzervi na trZi§tu imamo uglavnom standardni mlje#ni pra-
Sak, na¥ih friju poznatih tvornica. Dehidrirane dijetne preparate od slatkog i
fermentiranog milijeka .(laktovit, bebivit, laktacid i dr.) ne proizvode tvornice.
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mljetnog praska same, nego u kooperaciji s drugim specijaliziranim tvornica-
ma. Na trZiStu se zapaZa nedostatak Sireg asortimana dehidriranih mlje¢nih
‘proizvoda, a napose kvalitetnog kondenziranog i evaporiranog mlijeka u po-
godnom pakovanju. Asortiman proizvodnje stagnira veé dulji-niz godina.

Asortiman polutekué¢ih mljegnih proizvoda industrijske proizvodnje u stal-
nom je razvoju. Danas su na trzi$tu jogurt i kiselo mlijeko dobrim dijelom. a
kefir iskljucivo u staklenoj ambalaZi koja tglavnom odgovara proplslma i za-
htjevima potrosaca. -

Nedostaje giri asortiman fermentiranih proizvoda s voénim i drugim do—
dacima, kao i fermentirani proizvodi od obranog ili djelomi&no obranog mli-
jeka, pa sirutke i stepke.

Asortiman sireva postepeno se obogaque, uglavinom imitacijama inozemnih
tipova. Prije kratkog vremena nale je trZite obogaéeno grupom danskih tipo-
va sira, a potkraj pro§le godine jednim talijanskim tipom.

Proizvodati topljenih sireva &esto izlaze na trZi¥te s novim proizvodima.
Danas je u prodaji tridesetak varijeteta koji se razlikuju po sadrZini masti,

" dodacima, i pakovanju.

Na trziftu su minimalne koli¢ine sireva .cijepljenih zelemm i bijelim pli-
jesnima kao i mekih prekomasnih te originalnih porcioniranih sireva.

Maslac se kod nas proizvodi u dva varijeteta: od slatkog pasteriziranog
nefermentiranog i od fermentiranog vrhnja. Maslac, kao ni sirevi, ne porcioni-
raju se u mljekarama za ugostiteljsivo i druge potroface. »

Sladoled je noviji masovni proizvod nekih nas$ih industrijskih mljekara.
Na trzistu je 15-20 varijeteta, razli¢itih po sastavu, veli€¢ini i obliku pakova-
nja. I ovdje su jo§ znatne moguénosti prodirenja asortimana: kasato, sendvig,
torte, korneti i mnogi drugi varijeteti mogu znatno obogatiti naSe trZiSte,

III Kvaliteta

Kvaliteta naSeg pasteriziranog i standardiziranog mlijeka na gradskim tr-
zistima najveéim dijelom zadovoljava. NiZa sadrZina masti ili bezmasne suhe
tvari, poviSena Kkiselost, strani priokus, (promjena ishrane muzara), flokulaci-
ja dijela bjelantevina, kao i prisustve stranih tijela u mlijeku izuzetni su slu-
¢ajevi. Daljnji napori mljekara trebaju biti usmjereni na otklanjanje vlastitih
tehnoloskih pogreSaka, a narotito za osiguranje 5to kvalitetnijeg sirovog mlije-
ka od proizvodada. Suradnja poljoprivrednih i veterinarskih sluZba $ 1 mljeka-
‘rama i proizvodacima mlijeka uz pravilnu primarnu obradu mlijeka kod pro-
izvodada i u sabirnim stanicama, odrazit ée se i na daljnjem pobol;san;u kva-
litete konzumnog milijeka. ,

Kakao-napitak, koji mljekare pmprema]u Za . skolske obroke i za tr21ste
najcéeSée nije homogemzlran i ne srm]e sadrZavati stabilizatore pa se dodatak
taloZi u mlijeku. ‘

Fermentirani polutekuéi mljeéni proizvodi 1ndustruske proizvodnje nemaJu
uvijek i u=svim gradovima jednaki sastav i kvalitetu. Tamo, gdje se jogurt i
kiselo mlijeko dodaju kao za¢in hrani, zahtijevaju se kiseliji proizvodi, nego
ako se trofe sami. Suha tvar, mast i eventualno odvajanje sirutke dobrim dije-
‘lom zavise o sirovinama i procesu preizvodnje koji su kod raz-nih‘proizvo\-'daéa
razliditi. , -

Mljetni prafak po kvaliteti potpuno odgovara jugoslavenskim propisima
i standardima mnogih zemalja. Kvaliteta mu je uJednacena bez obz1ra na pro-
izvodate i sezonu proizvodnje.’
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Kondenzirano mlijeko pakovano u tubama za ¥iroku poiroSnju, najcesce
ima propisani sastav, ali mu je Sesta mana kristalizirana laktoza, a katkad i
uZeZena mljeéna mast (prisustvo bakra, zbog zastarjele bakrene opreme).

Kvaliteta sireva na trzi§tu nije ujednadena. Sirevi, koji se prodaju pod istim
nazivom, nemaju uvijek isti izgled, okus, miris i sastav. Neujednadeni tehno-
loski procesi i sirovine osnovni su razlog ovoj pojavi. U novije vrijeme indu-
strijske mljekare proizvode sireve od pasteriziranog mlijeks, uz upotrebu é&i-
stih kultura, a od prethodno standardiziranog mlijeka, $te se povoljno odrazava
i na kvaliteti finalnih proizvoda. Odstupanja .od deklarirane sadrZine masti
nisu rijetka, kao ni naduveni sirevi na trzistu.

Vise od polovice maslaca industrijske proizvodnje proizvodi se od pasteri-
ziranog vrhnja, uz upotrebu &stih kultura i izlazi na tr#iste kao maslac kvalite-
te I. Po sastavu i organoleptit¢kim osobinama ovaj maslac najveéim dijelom
zadovoljava, ali katkad ima razne priokuse. Zimi i u proljete jedan dio ma-
slaca izlazi na trZiste iz hladnjala i taj Cesto ima zamjetljive pogreske u oku-
su i mirisu. SvjeZi maslac od nepasteriziranog vrhmja, po kvaliteti zadovoljava
zahtjevima na trZi§tu, ali mu se okus i miris brzo pogor8ava kod skladiStenja
-i duljeg stajanja u prometu.

, Industrijski mljeéni i krem-sladoled po kvaliteti i ujednalenom sastavu
daleko nadmaguju vrlo razgranatu neujednadenu zanatsku proizvodmju ovih
proizvoda. '

IV Oprema

Mnogi tehnoloSki procesi, ‘a vrlo Cesto takoder asortiman i kvaliteta pro-
izvoda zavise dobrim dijelom o raspolozivoj opremi.
~ Opremljenost naSih mljekara postepeno se pobol;sava bilo strojevima iz
‘uvoza, bilo iz domace proizvodnje. Kako tehnoloska tako i energetska oprema
iz domatih tvornica postaje sve kvalitetnija i sve brojnija. Plocasti pasteri od
nezardiva delika, s automatikom za regulaciju i registraciju temperature, pum-
pe za mlijeko, izolirane cisterne za mlijeko zapremine 10, 15 i 20 tisuca 1 od
nezardiva &elika, duplikatori i bazeni raznih zapremnina i izvedba od aluminij-
skog i Celiénog lima, zatim metalne buckalice, sirne kade od 3 i 5 tis. 1 zapre-
mnine od aluminijskog i &elitnog lima s alatima za obradu gruSa, metalne sirne
prede, konzervatori za prodaju sladoleda, amonijaéni i freonski kompresori, par-
ni kotlovi s automatikom za loZenje plinovitim i tekuéim gorivima, klima-ure-
daji za skladiSte i radne prostorije, neki laboratorijski uredaji, strojevi za pra-
‘nje kanta i ‘boca, strojevi za muZnju, kao i druga oprema proizvode se u na-
$im tvornicama. Usprkos dugim rokovima isporuke i manjim nedostacima, koji
nastaju zbog nedovoljnog iskustva, naSa domaca industrija omogucu]e sve bol]e
opremanje mljekara.
Uz savremenu opremu u nafim mljekarama jo§ se uvijek upotrebljavaju
i stariji tipovi opreme, kao $to su: bakreni kalaisani i nekalaisani sirni kotlovi,
drvene buékalice za maslac, razni drveri alati kod obrade i prerade mlijeka,
Zeljezne — bolje ili loSije kalaisane — kante za mlijeko 1 sl.
" Sredstva, kojima su mljekare — kao nisko akumulativne privredne orga-
nizacije — raspolagale za proSirenu reprodukeiju, bila su vrlo mala i nedo-
voljna za podizanje proizvodnje na vi$i tehnitki nivo.

Pored toga relativno mali kapaciteti nasih starih mljekara uslovljem ni-
skom i rasprSenom proizvodnjom rnhge*ka ne mogu zbog rentablllteta podn13et1
visoka investiciona ulaganja.
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Razvoj krupne dru$tvene proizvodnje mlijeka posljednjih godina opravda-
va potrebu rekonstrukeije postojeéih i gradnju novih mljekara velikih kapa-
citeta, savremeno opremljenih i bolje mehaniziranih od dosadanjih: Donji kom-~
parativai pregled opremljenosti nekih mljekara u Hrvatskoj pokazuje napredak
u razdoblju 1959—1964, ali ujedno i nezadovoljavajuée sadan]e stanje koje se
odraZava na procese, asortiman i kvaliteti proizvoda. :

Sumarni pregled savremenosti i opreme mljekara

1959.
o g . o o
o— R == « ™ N = Q o o)
15) . & o Q it = b < M o @ En
5 Ey QE‘.MS:‘ E 37 Eo X 3 "QS_Q) g &=
. }‘ % Maksimalni moguéi broj poena fggg @ ﬁ o
g il 10 16 18 23 20 17 104 %”8 = ,_sé a8
m = ~ Postignuti broj poena £ 88 oF &
1 Zagreb 5 13 --8 9 — ki 42 84 - . 50
2  Rijeka . " 6. 11 6 9 —_ — 32 67 48
.3 Zdenci — 2 7 7. — — 16 57. 28
4 Bjelovar 3 7 9 10 — 7 36 84 43
5 - Osijek 6 12 11 4 14 4 51 104 49
6 Zupanja 6 8 6 2 14 4 40 104 © 40
1964. : '
1 Zagreb 6 13 12 .10 — — 41 - 67 6l
2 Rijeka 7 11 7 9 —_ — 34 . 67 51
3 Zdenci — 4 7 8§ - - 19 57 317
"4  Bjelovar 5 8 .8 16 — — 37 67 55
5 - Osijek 6 12 11 8 14 6 ~ 57 104 55
6 Zupanja 6 8 6 — 14 4 38 81 47

V Tehnicki uslovi prometa mlijeka i mljeénih proizvoda

Kvaliteta mljeénih proizvoda éesto se pogorSava u prometu, bilo zbog ne-
podesnog transporta ili pomanjkanja pogodnih skladista kao i loSih uslova u
maloprodajnim objektima. To napose vrijedi za mlijeko, fermentirane polute-
kuée mljedne proizvode i maslac. U manjoj mjeri to seé odraZava na sirevima
i drugim mljecnim proizvodima.

Transport mlijeka i mljeénih proizvoda — izuzev sladoleda — vrdi se ne-
hiadenim otvorenim vozilima, uslijed ¢ega postoji mogucénost zagadivanja i za-
grijavanja (a zimi smrzavanja) promvoda

Nedostatni kapaciteti pogodmh skladiSta za mljedne proizvede razlogom
'su znatne ljetne ponude i povremene zimske ili proljetne nestafice mlje?nih
proizvoda na trziStu. Pored toga skladistenje u nepodesnim prostorijama’ ne-
gativno utite na kvalitetu i trajnost proizvoda (pljesnivi i naduveni sirevi, uZe-
zen lojav i Supljikav maslac, prekiseo jogurt, i sl)

" NaSa trgovatka maloprodajna mreZa takoder jo§ mnije dovolJno o»preml]e-
na rashladnom tehmkom za proda]u theka i ml]ecmh prmzvoda U nekim
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prodavaonicama i prodajnim centrima koji raspolaZu rashladnom tehnikom,
ova se viSe koristi za pivo, mmeralnu vodu, mesne preradevine i dr., nego za
mlijeko i mljetne prmzvode

Iako Pravilnik o kvaliteti mlijeka i proizvoda od mlueka, izritito pmplsu—
je da mlijeko u maloprodaji ne smije imati temperaturu viSu od 15°C, ovog se
propisa pridrzava malo koja prodavaonica.

Daljnja ulaganja u poboljSanje uslova transporta i prodaje necmphodno su
nuzna za povetani plasman i‘oduvanje kvalitete mlijeka i mhecmh proizvoda
i zadovoljavanje rastuéeg standarda potroSada.

Prof. dr in%. Mirko Filajdié, Zagre'b
Tehnoleski fakultet

1ZBOR OCJENJIVACA ZA SENZORSKE TESTOVE
" TEHNIKOM »TRIANGLE«Y)
A) Opéenite o organoleptitkoj procjeni Ziveinih namirnica

Kvaliteta ziveZnih namirnica, kao §to je opée poznato, provjerava se odgo-
‘varajuéim kemijskim, fizikalnim, mikrobiologkim i senzorsklm metodama (s
pomocu osjetila).

‘U praktidnom izvodenju provjeravanja kvalitete namirnica smatramo da su
kemijske, fizikalne i mikrobioloike metode cbjektivne, dok su senzorski testovi
potpuno subjektivnog karaktera. Radi toga Sesto stvaramo zakljucak, da treba u
provodenju kontrole kvalitete namirnica izbaciti senzorske testove radi nji-
hove subjektivnosti i zamijeniti ih objektivnim metodama ispitivanja.

Da je ovakav zakljudak nepravilan, mo%e nam posluziti nerijedak primjer
ZiveZne mamirnice; u kojoj se komponenta ckusa sastoji od dvadesetak kemij-
gkih spojeva, a sve skupa sudjeluju u nekoliko stotinki procenata ukupnog sa-
stava doti¢ne namirnice,

Provjeravati organoleptitke karaktenstlke okusa objektivnim metodama u
principu je maravno mogude, ali suvide komplicirano, skupo i dugotrajno, a da
bi se primjenjivalo u rutinskom ispitivanju.

U praktignoj ocjeni organoleptidkih karakteristika ZiveZnih namirnica
danas se polazi svjesno od iskori§tavanja sposobnosti percepcija-individualnog
ocjenjivata, a metodika ispitivanja ukljutuje éitavi niz varijax:iq]a kojima je
krajnji cilj da se dobiju Sto objektivniji rezultati cjelokupne proc3ene £organo—
lepticke karakteristike ispitivane namirnice.

Konkretno za organolepti¢ka 1sp1t1van3a namirnica posto;e danas razni
testovi medu kojima su najvaZniji 0V1

— tehnika profila okusa
— testovi razlika — koji obuhvaéaju:
a) uporedenje parova
b) test trougla (triangle test)
c) dupli trio
d) modificirani trio
— tehnika jednostavnog niza

*) (Skrateni tekst predavahja odrZanog na II Seminaru za ml]ekarsku mdu-
striju po Prehrambenc- tehnoloskom institutu u Zgbu, 10—12. II 1964.)
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