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Razmatranje ovog problema ima puno opravdanje. Treba samo pregledati
struénu mljekarsku literaturu da se vidi koliko je napisano o slatkim mljeénim
pi¢ima, te koliko se novih recepata proizvoda iznosi svakodnevno na trZiste.
U SAD se, iznosi Zonji (1969) vise od 5% tekuéeg mlijeka stavlja u promet
kao éokoladno mlijeko. Proizvodnja slatkih mlje¢nih napitaka na bazi pa-
steriziranog mlijeka dostigla je kod nas (1968) oko 5 milijuna litara.

Unatoé¢ takvog obilja u proizvodnji nismo naisli u literaturi na neku cjelovitu
klasifikaciju slatkih mljeénih proizvoda, §to je teiko provesti zbog raznolikosti
u osnovnoj sirovini, dodacima, tehnoloskom procesu pa i sastavu finalnih
proizvoda. Na osnovu razli¢itih Kkriterija mogle bi se predloZiti neke klasifi-
kacije slatkih mljeénih napitaka:

Prema ishodnoj sirovini

— od mlijeka i obranog mlijeka (¢okoladno mlijeko, voéno mlijeko, pje-
nasto i gazirano mlijeko, milk shake i dr.);

— od sirutke (Rivella, tekuéi doruéak, Berezka, Ljubiteljski i dr.);

— od zgusnutog mlijeka (aromatizirano, voéno i dr.);

Prema konzistenciji
— tekuéi
— polutekuéi (gusti, Zelatinozni)
— gazirani
— pjenasti

Prema primijenjenoj tehnologiji
— pasterizirani
— pasterizirani i sterilizirani
— sterilizirani
— uguséeni
— suSeni toplinom
— suSeni smrzavanjem

Prema sastavu finalnog proizvoda

— aromatiéni (¢okoladni, sa vanilijom i dr.)

— voéni

— alkoholni

— od povréa

— sa ostalim sastojcima

Ovo je samo nekoliko ideja za klasifikaciju, koje bi trebalo dalje dopuniti
i uskladiti s nasim potrebama.

* Referat sa XI seminara za mljekarsku industriju, Tehnoloski fakultet, odrZanog
6—8. II 1973. u Zagrebu.
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PICA OD MLIJEKA I OBRANOG MLIJEKA
Aromatitna pica

Cokoladno mlijeko. Spada medu najpopularnije slatke mlje¢ne napitke.
Ono pruza dobru moguénost za plasiranje sirovine sa sniZenim postotkom ma-
sti, jer se obiéno uzima mlijeka sa 2,0%, 1,5%, 1,0% ili 0,5%¢ masti (Hender-
son 1971). Za &okoladno mlijeko mogu se upotrijebiti razli¢iti kakao i ¢oko-
ladni proizvodi: kakao i ¢okoladni prah, ¢okoladna pasta i ¢okoladni sirup.
Kvaliteta ¢okoladnog mlijeka ovisit ¢e znatno o sastavu i kvaliteti kako pra-
ha (finoéa meljave kakao zrna, sadrzina masti zrna, boja, aroma). Cokoladni
prah za mljekare moZe biti sa Seéerom (10—15 %) ili bez njega, sa stabiliza-
torom ili bez njega, a mogu se dodati neke arome kao vanilija, cimet i sl. Coko-
ladni sirup je ovog sastava (Henderson 1971.): kakao praha 9%/, Seéera 55 %o,
soli 0,5 o, karagina (ili drugog stabilizatora) 0,257/o te vanilina za okus 0,10 %o,
nadopunjeno do 100 %o obranim mlijekom ili vodom. Sirup se dodaje 1 dio na
10 dijelova mlijeka. Cokoladno mlijeko proizvodi se sa ili bez stabilizatora.
Dodavanje stabilizatora spre¢ava stvaranje taloga u toku stajanja. Kao stabi-
lizatori koriste se natrijev alginat, karboksi-metil celuloza (CMC), topivi 8krob,
brasno od tapioke, karagin (carrageen), pojedina¢no ili u raznim kombinaci-
jama. Holandski struénjaci (Mann 1969.) dobili su dobre rezultate dodavanjem
0,006 do 0,013% karagina + 0,20% glicerol monostearata (GMS-a), Weber
(1972) navodi postupak kako da se proizvede Cokoladni napitak bez taloga, s
1,59 kakao-a i do 5" mljeéne suhe tvari. MjeSavina se grije na 110°—130°C
u toku 10—20 minuta, hladi na 5—20°C, te ostavlja da stoji bez mijeSanja 24
sata, da se stalozZi, zatim se gornji sloj tekuéine odlije s taloga. Gotovi napitak
pakuje se i sterilizira pri temperaturi od 107—121°C.

Tehnoloski proces ¢okoladnog mlijeka je, ukratko, ovaj: svi sastojci (Co-
koladni prah, 4—8 %o Seéera, stabilizatori) toéno se odvaZu, na suho izmije3aju,
te dodaju u predgrijano mlijeko uz dobro mijeSanje. MjeSavina se pasterizira
trajno na 63°—74°C u toku 10—30 minuta ili kratkotrajno na 75—88°C u toku
16—60 sekundi i hladi ispod 8°C i zatim puni u ambalaZu. Neki proizvodati
predlazu homogenizaciju mje$avine s ve¢im postotkom masti. Takoder se mozZe
primijeniti sterilizacija mjeSavine klasi¢nim naéinom (ako je proizvod u boca-
ma, limenkama). Stvaranje taloga pri tom postupku spre¢ava se stabilizatorima
i kretanjem boca u toku sterilizacije i hladenja.

Uvodenjem UVT — prototne sterilizacije u mljekarsku industriju (oko
god. 1960.) primjenjuje se takoder i ovaj toplinski postupak u proizvodnji ¢o-
koladnog mlijeka za dobivanje proizvoda veée trajnosti (2 mjeseca), uz na-
knadno asepti¢ko pakovanje u kartonske omote (Tetra Pak, Pure Pak i dr.).

Voéno mlijeko. Za pripremu voénih mlijeka upotrebljava se razli¢ito voce
u obliku voéne arome, prirodne i umjetne, voénog soka, voénog sirupa, voéne
kasSe (pire-a) i pulpe.

Najjednostavnija je proizvodnja voénog mlijeka uz dodavanje umjetnih
voénih aroma. Medutim u mnogim zemljama (i kod nas) to nije dozvoljeno. Tu
je tehnoloski proces slitan onome kod proizvodnje ¢okoladnog mlijeka, samo
c¢okoladu zamjenjuju voéne arome: vanilije, jagoda, tre§anja, naranéa, limuna,
ananasa, banana, mango-a i dr., uz dodatak odgovarajuée boje.
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Kod dodavanja prirodnog voéa nastaje problem zbog koagulacije kazeina
mlijeka uslijed poveéane kiselosti. Ovo pitanje op$irno razraduju Monzini i
Bognetti (1969.). MjeSavine mlijeka i raznih voénih pulpa imaju pH vrijedno-
sti niZe od 4,6, ali se koagulacija kazeina moZe sprije¢iti dodavanjem 0,35 %/
pektina (P) ili 0,25 /¢ karboksimetil celuloze (CMC) visokog viskoziteta (500 P).
Na 1 litru mlijeka dodaje se pulpe litara:

marelica grozda jagoda bresaka krusaka jabuka dunja
0,24 0,44 0,48 0,76 1,36 2,40 2,40

Autori predlazu ovu tehnologiju. Mlijeku (od mlje¢nog praha ili tekué¢em
pasteriziranom ili steriliziranom) ugrijanom na 20—25"C dodaju se stabilizatori,
zatim Secer i askorbinska kiselina, te postepeno uz mijeSanje pulpe. Uz gor-
nje koli¢inske odnose mjeSavine mogu se dobiti slijedeée pH vrijednosti:

Dodano voce pH vrijednost stabilizator
marelice 3,8 P
marelice 3,9 CMC
jagode 4,0 P
breskve 4,0 P
breskve + dunje 4,0 P
grozde + jabuke 4,1 P
kruske 4,4 CMC
kruske + dunje 4,5 P
kruske 49 P

Toplinska obrada u toku 30 minuta kod 75°C u limenkama daje mikro-
bioloski stabilan proizvod 90 dana kod 30°C.

Bengtsson i Samuelsson (1969.) predlazu dodavanje umjetnih voénih kon-
centrata u tank za sterilizirano mlijeko Alfa-Laval VTIS uredaja neposredno
prije asepti¢kog punjenja i to vanilije 2 g, americke kole 2 g, jagoda + va-
nilije 1 + 2,5 g jagoda + wvanilije + limunske kiseline 1 + 25 + 2,5 g na
1 litru mlijeka. Klimenko i Kamneva (1972.) opisuju proizvodnju piéa iz ob-
ranog mlijeka, stepke ili sirutke s voénom kaSom (od marelica, jabuka, ku-
pina, crnog ribizla), Seéera i pektina kao stabilizitora, ako je potrebno.

Odnos voéna kasa prema mlijeko prema Secer jest:
— za pite s obranim

mlijekom ili stepkom 40 : 20 110
— za piée sa sirutkom 50 : 20 110

Pektina (ako je potrebno) dodaje se 0,4 do 0,5%. Mlijeko se grije na 90
do 95°C, dodaje Seéer ili Seéerni sirup, predgrijana (na 80°C) voéna kasa uz
mijeSanje, homogenizira, degazira, puni u ambalaZu i sterilizira iznad 100°C.
Ovaj napitak sadrzi 2—3 puta viSe ukupnog dusika nego obi¢ni sokovi, a
trajnost mu je oko godinu dana.

Rembowski i dr (1966.) razmatraju proizvednju voéno-mljeéne mjeSavine
koja se sastoji od 30—40 /o obranog mlijeka te iste koli¢ine homogenizirane
sterilizirane voéne kase, 10—15 %o Seéera i vode. U takvim mjeSavinama koa-
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gulacija kazeina i odjeljivanje sastojaka ovise isklju¢ivo o prirodi i kvali-
teti voéne kase. Od stabilizatora se najboljim pokazao pektin, a kaSe od ja-
buka i dunja djeluju i kao stabilizatori. Mljeéno voéna mjeSavina propuita
se kroz koloidalni mlin, homogenizira i deaerira, kratkotrajno pasterizira i
sprema u ambalazu. Trajnost je oko 2 mjeseca.

Struénjaci iz East Lansinga (Mann 1969.) preporuc¢uju kod proizvodnje
voénog napitka od treSanja radi stabilizacije upotrebu K:HPO., te ovaj sa-
stav proizvoda: 82,95 mlijeka sa 3,5% masti, 9,60% Secera, 7,20°s koncen-
trata od treSanja, 0,25 %0 K:HPOs. Pasterizacija se zatim provodi na 63°C u
toku 30 minuta.

Dobar voéni sirup se proizvodi od pregledanog, o¢iStenog zdravog voca,
koje je oprano u klornoj vodi, oguljeno i zgnjeceno. Pripremi se mjeSavina
od 1/3 voéa, 1/3 Zeéera i 1/3 vode. Zatim se provodi toplinska obrada 70—80°C
kroz 20 minuta ili na 85°C kroz 10 minuta radi uni$tenja mikroorganizama,
posebno kvasaca. Vruéi sirup stavlja se u posude i sprema u hladnjac¢u do
upotrebe.

Holland (Henderson 1971) daje ove dvije recepture za voéno-mlje¢na piéa.

0Od jagoda

pasterizirano i homogenizirano mlijeko 88
jagodni sirup 12 %,
fosforna kiselina 10 ml
pH mjeSavine 5,7

Od naranéa

pasterizirano i homogenizirano mlijeko 88 %
koncentrirani naranéin sok 5 %
koncentrat narantine arome 120 ml
Seéer 6 %
emulzija narané¢ine arome 30 ml
pH mjeSavine 5,5

Stewart jun. (1965.) predlaZe ovu tehnologiju. Mlijeko ili obrano mlijeko
se kratkotrajno sterilizira i ohladi. Aromatske tvari u sirupu se posebno ste-
riliziraju i ohlade. Zatim se oba sastojka pomijeSaju pri sobnoj temperaturi
uz sterilne uvjete i asepti¢ki pakuju. Prednost postupka je u tome 3to doda-
tak proizvoda visoke kiselosti ako se grije zajedno s mlijekom moze uzroko-
vati koagulaciju dok prethodno pojedinaéno sterilizirani i u hladnom stanju
nec¢e dovesti do toga.

Puding. U Holandiji je ovaj proizvod popularan, a nazivaju ga VLA. Pro-
izvode ga u mljekarama na industrijski na¢in. God. 1970. proizvelo se 130 000
tona, od toga 75 °/o s vanilijom, 20 %o sa €okoladom, 3 %o s kavom, 2% s kara-
melom i voénom aromom (Sorensen 1972.). To je gusto tekuéi proizvod od
mlijeka, §eéera, arome i stabilizatora. Osnovni je sastojak mlijeko ili djelomiéno
obrano mlijeko, koje se zagrijava u duplikatoru te mu se uz mijeSanje dodaje
smjesa od 4—8% kukuruznog 3kroba, 4—8% Seéera, 1% stabilizatora, boje i
arome. Grije se na 90—93°C kroz 2—30 minuta i puni u ambalazu. U novije
vrijeme primjenjuje se i UVT-protoéna sterilizacija. Uz asepti¢ko punjenje
dobiva se trajan proizvod. Ako je toplinska obrada vrSena pasterizacijom moze
se puding u ambalazi sterilizirati u autoklavu radi poveéanja trajnosti. Kao
stabilizatori se upotrebljavaju alginati, karagin i CMC.
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Keogh (1972.) opisuje postupak proizvodnje pudinga. Mlijeko sa 3,5%
masti pasterizira se kod 80°C kroz 15 sekundi, homogenizira dvostepeno na
175 kg/em® i 35 kg/cm?® pritiska, tada se dodaje 3eéer, skrob, karagin te arome
(vanilija, €okolada, kava). Proizvod se puni u vernirane doze, sterilizira 25
min. kod 115°C u rotacionom autoklavu. Trajnost proizvoda je godina dana.

Gazirana pi¢a. Gazirati se moZe pica razli¢itog sastava, medutim treba
imati iskustva i voditi raéuna o svrsishodnosti postupka.

Prema jednom francuskom patentu iz Chambourcy-a (1969.) iz mlijeka
se odstrani kazein da se sprije¢i koagulacija. Dodaju se emulgatori i stabili-
zatori, koncentrirani voéni sokovi i Sefer. MjeSavina se pasterizira i homo-
genizira i hladi. U zavrSnoj fazi pakovanja proizvod se zasi¢uje ugljiénim
dioksidom i dusiénim monoksidom.

Medu gazirana pi¢éa ubraja se i »Berezka«, na bazi sirutke, ¢ija je pro-
izvodnja opisana kasnije.

Pjenasta piéa. U cilju dobivanja pjenaste konzistencije Cole (1972.) pre-
porua upotrebu kemijskog spoja na bazi estera masnih kiselina u koli¢ini od
0,8—5 9. Postupak se moZe primijeniti u proizvodnji margarina, mlje¢nih
napitaka, sosova. Nakon tudenja proizvod ima kremastu (pjenastu) konzi-
stenciju koja je razli¢ita, ovisno o koli¢ini upotrebljenog spoja. Stabilnost
pjene ovisna je o koliéini upotrebljenog stabilizatora.

Mann (1969.) navodi pripremu gaziranih mljeénih pi¢a uz dodatak Na:HPO:
i natrijevog citrata homogeniziranom mlijeku.

U pjenasta pi¢a moZemo ubrojiti i »milk shake«. Proizvodi se tako da se
priredenoj sladolednoj smjesi doda ista koli¢ina pasteriziranog mlijeka ili
djelomi¢no obranog mlijeka. Tulenjem ove mje3avine dobiva se proizvod
pjenaste konzistencije, koji se odmah trosi. Smith (1969.) navodi tehnologiju
trajnog »milk shake-a«. Koloidalna vodena otopina biljnih stabilizatora ili
Na-CMC-a, dobivena grijanjem na 65'C dodaje se standardnoj »milk shake«
mjeSavini, koja se homogenizira i sterilizira. Postupak je patentiran.

PICA OD SIRUTKE

Za proizvodnju pi¢a od sirutke ima mnogo rjeSenja i recepata. Poznato
je piée »Rivella«, koje se neko vrijeme proizvedilo i kod nas u Varazdinsko)
mljekari. Proizvodnja pica od sirutke opisana je u »Mljekarstvu« (1966, br.
4, str. 85).

Sva ova pi¢a polaze od bistre, deproteinizirane sirutke koja se obogacuje
dodacima — Seéerom, voénim sastojecima, bojom, kemijskim dodacima, deae-
rira (po potrebi), zatim se pasterizira i po Zelji gazira, puni u boce i zatvara.
Kuzmina (1966.) opisuje tehnologiju dvaju pi¢a od sirutke, »Berezke« i »Lju-
biteljski«, koje proizvodi moskovsko poduzetée »Moloko«.

Tehnologija »Berezke« je ova:

Sirutka dobre kvalitete grije se na 93—95"C kroz 30 minuta, filtrira kroz
nekoliko slojeva gaze u duplikator, u vruéu sirutku dodaje se pripremljeni
Seéerni sirup i aromatske tvari ovim redom: limunov i naranéin ekstrakt, u
kojem su prethodno rastvoreni vanilin, limunska kiselina i boja za ZiveZne
namirnice — tartrazin. Seéerni sirup se priprema u bistroj sirutki, koja se
zagrije na 50—60°C te joj se dodaje odredena koli¢ina $eéera. Grije se do klju-
tanja, s povrsine skida nastala pjena, ostavlja da kipi 20 minuta, filtrira i
sprema.
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Kod proizvodnje piéa »Ljubiteljski« postupak je sli¢an, te se dodaju od-
govarajuéi sastojci.

Gazira se tako da se u boce s uskim grlom (od 0,5 1) nalije 250 ml sirut-
kinog piéa i doda 250 ml gazirane vode. Zasi¢enje ugljiénom kiselinom ne
manje od 0,3 %, boce se ¢epe krunskim ¢epom.

Sastav »Berezke« (za koli¢inu od 1000 litara)

Sirovina koli¢ina suha tvar suhe tvari
u % kg
Secer (kg) 80 99,86 79,888
bistra past. sirutka (1) 500 5,0 25,445
limunska Kkiselina (kg) 2,475 90,5 2,2
limunov ekstrakt (1) 4,5 — —
naranéin ekstrakt (1) 45 — —
vanilin (kg) 0,038 - —
tertrazin F (kg) 0,008 — —
uglj. kiselina (kg) 14 — —
alkohol (95,5%0) (1) 0,1 — —_—
Sastav »Ljubiteljski« (za koli¢inu od 1000 litara)
Sirovina koli¢ina suha tvar suhe tvari
u % kg
bistra past. sirutka (1) 250 5 12,72
sok od rajéica () 250 10 25,00
przena sol (kg) 10 — —
limunska kiselina (kg) 0,2 90,5 0,18
amarant (kg) 0,008 — —
uglj. kiselina (kg) 14 — —_—

»Berezka« ima zelenkastu boju, kiselkastoslatki okus i aromu po limunu.
»Ljubiteljski« ima naranéasto-crvenu boju, oStar kiselo-slan okus po rajéici.

Pice »Djetji« (»djetskii«) (Kustovskaja 1966) proizvodi se od bistre si-
rutke, Secera, soka od mrkve, a bogato je Secerom, bjelantevinama, mine-
ralima i vitaminima B:, C i karotinom. Sok od mrkve sadrzi 11,9 % ugljiko-
hidrata, mineralne tvari, od toga na 100 grama 56 mg kalcija, 46 mg fosfora
i 0,6 g zeljeza. Kustovskaja (1966.) ovako opisuje tehnoloski proces:

Sirutka kiselosti, s ne vife od 30°SH se filtrira, pasterizira na 95°C u
toku 20—30 minuta, hladi na 30°C i odjeljuje od taloga bjelanéevina dekan-
tiranjem ili filtriranjem. Seéerni sirup pripremi se otapanjem Setera u si-
rutki (1 :1). Sirup se grije na 90—95°C kroz 20 minuta, skidajuéi pritom pjenu.
Sok od mrkve filtriran kroz gazu i Seéerni sirup dodaju se bistroj sirutki i
pasteriziraju na 73—1759C u toku 10 minuta, piée se hladi na 6—8°C, sprema
u boce i éuva pri temperaturi ne visoj od 8°C najdulje 20 sati. Gotovi pro-
izvod mora sadrzavati najmanje 15°%o Sec¢era i 20 %o suhe tvari, kiselost ne
smije biti ve¢a od 20°SH, temperatura proizvoda kod prodaje ne vise od 8°C.

Brunner i sar. (1969.) opisuju pi¢e od sirutke sli¢no »Berezki« koje nazi-
vaju »Tekuéi doruéak« (»liquid breakfast meal«) s dodatkom koncentriranog
soka od naranée (1 dio soka na 4 dijela sirutke). Proizvod se po potrebi moze
gazirati. Piée sadrzi 0,7—1,0%0 proteina, te ima aromu karakteristiénu za
osnovni sok.
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PICA OD KOMBINIRANIH SIROVINA

Postoji veliki broj piéa sa ili bez mlijeka od kojih navodimo nekoliko.

Mljeéno-alkoholno piée. Kurmann (1966.) opisuje pripremu mlje¢no-alko-
holnog pi¢a ovako: jedna litra 90%-tnog alkohola mijeSa se s jednakom ko-
li¢cinom pasteriziranog mlijeka sa 1 kg Setera i 250 g cokolade za kuhanje te
2 itapiéa vanilije i 2 kriske limuna. MjeSavina se ostavi 10 dana da stoji,
svaki dan promije8a, zatim se polagano filtrira u toku 24 sati. Mjesto ¢okolade
moZe se uzeti i neki voéni koncentrat, a liker se moZe razrediti s nekom
koli¢inom za¥eéerene vode. Sli¢an recept mljeéno-alkoholnog pi¢a daje Oyabu
(1968.), na bazi mljetnog praha.

Anon (1970.) opisuje »aromatizirano visokoproteinsko pice za gladni
svijet« koje proizvodi »Yoo-Hoo chocolate Beverage Co« (USA). Obrani
mljeéni prah ili proteinski koncentrat od ribljeg brasna mijeSa se s aromat-
skom smjesom (¢okolada, banane, kokos, kava, naran¢a, ananas po izboru)
u omjeru 5:1, otapa u vodi i dodaje Seter uz jako mijeSanje. Proizvod se
zatim sterilizira na 132°C, hladi na oko 21°C i puni u limenke, koje se ste-
riliziraju grijanjem na 115°C u kontinuiranom sterilizatoru.

Schiitz (1971.) opisuje ovo »kremasto bezalkoholno pic¢e«. Priredi se mje-
Savina Setera, Skroba i pektina, te dodaje aromatskoj smjesi koja se sastoji
od kakao praha u kondenziranom mlijeku i vodi, ili vo¢a u kondenziranom mli-
jeku usitnjenog u koloidalnom mlinu, naravna se pH na 4,0, konzervira sa sor-
binskom kiselinom, grije na 50°C, obogaéuje vitaminima A, E, B:, Bz i Bs, te
askorbinskom Kkiselinom. Zatim se dalje grije na 60°C kroz 1 sat te hladi na
25°C. Napitak, kako autor kaZe, je »dobar za djecu, starije osobe i sportase«.

»Egg nog« (puné) napitak (Henderson 1971.), od jaja, mlijeka, Seéera i
alkohola je proizvod sa sastavom koji varira ovisno o koli¢ini pojedinih sasto-
jaka, proizvodi se kao puné¢ pi¢e s nizim postotkom masti (3%) i kao puné s
viSe (6—8°/) masti. MjeSavina moZe varirati pa donosimo ovu tablicu.

Punt piéa razli€itog sastava

Sastojak ] R % %
mljeéna mast 6,2 8,0 4,0
bezmasna mljeéna s. tvar 13,0 12,0 13,5
SeCer 10,0 12,0 10,0
kukuruzni sirup, u prahu — - 4,0
Zzumanjak od jaja u prahu 1,0 0,5 0,5
stabilizator 0,5 0,5 0,5
boja, po Zelji

Ukupna suha tvar 30,7 33,0 32,5 -

Mjesavina se moZe aromatizirati dodavanjem puné¢ arome, s rumom ili aro-
mom od ruma, dopuniti fino mljevenim lje$njacima i dr. Pasterizacija mjesa-
vine se vrsi pri 73°C u toku 20 minuta ili pri 80°C kratkotrajno, homogeni-
zacija kod 150 atmosfera, zatim se hladi i puni u ambalaZu.

Na kraju da spomenemo i proizvodnju »obogaéenih« ili »punjenih«
mljeénih proizvoda (filled milk products). To su proizvodi kojima je dodana
neka nemljeéna mast ili ulje, a proizvod sli¢i mlijeku, vrhnju ili obranom
mlijeku. Mast moZe biti prirodna, hidrogenizirana, frakcionirana, od kokosa.
soje i dr. Koriste se uobi¢ajeni stabilizatori te emulgatori — glicerol monoste-
arat ili sorbitan monostearat i dr. Soli za stabilizaciju, mogu biti natrijev ci-

Mljekarstvo 23 (3) 1973 65



trat, dinatrijev fosfat, koje pomazu korigirati poremec¢aj ravnoteze soli. Vita-
mini A i D dodaju se po Zelji, kao i minerali.

Proces je, ukratko, slijedec¢i: odvaZu se dodaci, izmijeSaju na suho, pa
dodaju u mlijeko u duplikatoru. MjeSavina se pasterizira, homogenizira, hladi
i pakuje uz odsustvo zraka.

Sastav punjenih mljeénih proizvoda

bezmasna mlje¢na suha tvar 8,5—9,0%
biljna mast 3,5%0
emulgator 0,4%0
stabilizator 0,02—0,03%0
Seter po Zelji
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SIR KAO 1ZVOR BELANCEVINA*

Dusica PETROVIC i Dragoslava MISIC
Poljoprivredni fakultet, Beograd-Zemun

Jos u prvoj polovini XIX veka, u razvoju nauéne bichemije, shvaéena je
vaznost proteina u biohemijskim pojavama. Ova istrazivanja pokazala su da su
belanéevine sloZena organska jedinjenja, koja bez sumnje predstavljaju naj-
vaZnije sastojke Zive materije. Zbog svog ogromnog znacaja za Zivot Mulder je
god. 1838. prvi put uvrstio za njih naziv proteini, koji na grékom jeziku ozna-
¢ava primat (proteinos, prvi po redu, najvazniji).

Belantevine predstavljaju neophodnu i nezamenljivu komponentu naZe
hrane, kojom se podmiruju potrebe u aminokiselinama za normalan rast, ob-
novu i odrzavanje Zivih ¢éelija svih organizama. One se nalaze u namirnicama
biljnog i Zivotinjskog porekla. Belanéevine Zivotinjskog porekla su mnogo

* Referat sa X1 seminara za mljekarsku industriju, Tehnoloski fakultet, odrzanog
6—8. II 1973. u Zagrebu.
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