d.4. Pracenje sira u toku zrenja
Razvoj plemenite plijesni Penicillium camemberti je kod sireva proizvedc-
nih s pokusnim bakterijskim kulturama bio nefto brZi pa su ti sirevi u
prosjeku 24 sata prije bili sposobni za plasman. Degustacijom zrelog sira

nisu uocene znatne organoleptitke razlike u usporedbi sa sirom proizvede-
nim uobi¢ajenom kulturom.

ZAKLJUCAK

Pokusi su trebali pokazati da je primjenom koncentriranih smrznutih kul-
tura moguce proizvesti »camembert« fizikalno-kemijskih i organolepti¢kih
svojstava bliskih onima sireva proizvedenih primjenom uocbi¢ajenih kultura.

Pokazalo se da je i randman tako proizvedenog sira u usporedbi s rand-
manom sira proizvedenog uobi¢ajenim postupkom bio zadovoljavajuéi.

Uz primjenu koncentriranih i smrznutih kultura mogucte je izbjeéi velik
dio poteSkocéa koje prate proizvodnju tehni¢kih kultura, a 5to je napose vaino
uvijek imati isti sastav i kvalitetu kulture,

Novi tip kulture odgovara za proizvodnju sireva mekog tijesta.

Manji broj pokusa provedenih u naSem pogonu pokazao je da se koncen-
trirane smrznute kulture mogu primijeniti i u proizvodnji drugih fermenti-
ranih proizvoda, kao npr. jogurta.

Rezultati su pokazali da je takav tip kulture veoma prikladan, pa ¢tak i
onda kada se kultura uzgaja u mlijeku kao podlozi, a ne samo u preporuéenoj
posebnoj podlozi »Marstar«.

Razlike u kvaliteti kulture uzgajane u obi¢tnom mlijeku i posebnoj podlozi
»Marstar« u nasim pokusima nisu bile velike, osim kada je mlijeko bilo loZe
kvalitete.

PROIZVODNJA MLECNO ZELIRANIH PROIZVODA SA OSVRTOM
NA MOGUCNOSTI PAKOVANJA | TRAJINOST GOTOVOG
PROIZVODA*

RuZica TODORIC i Hristina SAVADINOVIC
Ljubljanske mlekarne, Ljubljana — Mlekara, Novi Sad

Proizvodnja i potro$nja svih mleénih proizvoda u stalnom je porastu u
svetu, a tako i u na$oj zemlji, pa je sasvim razumljivo da se veoma mnogo
uéinilo ne samo na pobolj$anju i usavr$avanju tehnologije ve¢ i na proSirenju
asortimana mleénih proizvoda.

Imajuéi u vidu sve korisne osobine mle¢nih proizvoda, organoleptitke,
hranljive i zdravstvene, a uporedujué¢i potro$nju mleka i mleénih proizvoda u
nasoj zemlji sa nekim drugim zemljama moze se re¢i da jo§ uvek dosta zaosta-
jemo u potrosnji mleénih proizvoda u odnosu na ostale.

Asortiman proizvoda iako veé u poslednjih nekoliko godina znatno pro-
Siren, nije jo§ ni izdaleka upotpunjen veéim brojem novih proizvoda koji se
proizvode u svetu.

* Referat s V. jugoslovenskog i medunarodnog simpozija »Savremena proizvodnja
i prerada mleka«, Portoroz, 16—18. IV 1973.
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Postoje ogromne mogucénosti za proizvodnju novih proizvoda u raznovr-
snim oblicima, sa dodatkom razli¢itih supstanci, te kori§tenjem i drugih sirovina
a koje bi trziste odnosno potro3aéi verovatno dobro prihvatili.

Prosirenje asortimana je u sadasnjoj situaciji neophodan korak u mlekar-
skoj industriji iz vise razloga.

Cinjenica je da je proizvodnja mleka u porasiu i da se otkupne koliégine
mleka svakodnevno povecavaju, a mlekare uglavnom nude na trziste klasiéne
forme mleénih proizvoda koje ¢ak, objektivno reéeno, ¢éesto nisu na osobitoj
visini ako je u pitanju kvalitet. Cene mle¢nih proizvoda su za proseéne mogué-
nosti jugoslovenskog potrosa¢a visoke, pa ako je ve¢ takvo stanje, onda potro-
Sa¢ zahteva proizvod koji ¢e u svakom pogledu zadovoljiti njegov ukus.

Pored veé poznatih vrednosti mleénih proizvoda, mlekare bi trebale pruziti
trzistu raznolikost sa svim kvalitetima u takvoj formi da privuku potrosaca, i
tim putem 1ij. kvalitetom i Sirokim asortimanom jednostavno nametnu veéu
potrodnju ovih tako vrednih proizvoda u grupi prehrambenih artikala.

Postoji misljenje da bi se kod nas teSko uspelo uticati na odredene navike
nasih potro$aca i da je nemoguée uspeti sa nekim proizvodima koji se inacc
u svetu veé veoma mnogo proizvode.

Takva konstatacija ipak nije ta¢na, jer postoje dokazi da su bas ovi pro-
izvodi vrlo trazeni. Primer je sterilizovano mleko, ¢okoladno mleko, bela kafa,
voéni jogurt itd.

Potrosnja voénih jogurta na podruc¢ju Slovenije je dokaz da isto kao sto je
prirodni jogurt trazeni proizvod, tako i voéni jogurt nalazi odgovaraju¢e me-
sto u grupi mleénih proizvoda.

Mlekare bi stoga trebale usmeriti proizvodnju tako, da mleko kao visoko

cama artikala visokog kvaliteta.

Jedna od mogucénosti plasiranja mleka je Zelirano mleko, proizvod koji se
jo§ nije pojavio na naSem trzistu a koji bi, bez sumnje, imao veliki interes, jer
se radi o proizvodu prijatnih organolepti¢kih osobina, izvanredne hranljive
vrednosti, sa svim osobinama osveZavajuceg deserta.

Zelirana mleka proizvode se u mnogim zemljama i potroinja ovih proiz-
voda je u stalnom porastu. U Francuskoj na primer posle sireva i mle¢no kiselih
proizvoda, sledi potro$nja Zeliranih mleka. Znaéajno mesto u asortimanu i po-
tro§nji mleénih proizvoda zauzimaju Zelirana mleka u Svedskoj, Holandiji.
Svajearskoj itd.

Zelirano mleko proizvodi se od pasterizovanog mleka gde koli¢ina masti
varira od 3,0—3.6 "o, a $to zavisi od ukusa potroSaca tj. zahteva trzista, ali isto
tako Zelirano mleko moZe imati i manju koli¢inu masti. Cesto koli¢ina masti
u ovom proizvodu iznosi samo 1 %o.

Od glavnih sastojaka koji se dodaju grupi ovih mleénih proizvoda najéeste
je zastupljen cokoladni prah, kafa, karamel, vanilija, voéni dodaci i dr., pa se
prema glavnom dodatku na trzi§tu nalazi:

— ¢okoladno Zele-mleko
— kafa Zele-mleko

— karamel Zele-mleko

— wvanilija zele-mleko i dr.
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Tehnolodki proces proizvodnje zeliranog mleka ne zahteva posebnu opre-
mu, niti masine za punjenje, pa ako postoje bar donekle kompletne linije za
proizvodnju mleéno-kiselih proizvoda sa maSinama za punjenje, onda necée biti
nikakvih poteskoc¢a da se proizvede bilo koji proizvod iz grupe Zeliranih mleka.
O tome, da li ée masa Zele-mleka hiti punjena u toplom stanju ili ¢e pak pre
samog punjenja Zele-mleko preko nekog hladionika potpuno ohladiti, razliku-
jemo dve vrste Zele-mleka. Toplo punjenje je zapravo ¢vrsti Zele-proizvod a
hladnim se punjenjem postizava proizved sli¢an kremu.

I. TehonoleSki proces proizvodnje Zele-mleka

U pripremljeno, tj. pasterizovano tipizovano i ispitano mleko, a koje treba
da je dobrog kvaliteta §to se podrazumeva da nema veéi stepen kiselosti od
7,2°SH i da u bakterioloSkom pogledu zadovoljava, dodaju se slede¢i sastojci-
Secer; ¢okoladni prah, kafa, karamel itd.; Skrob (kukuruzni); pektini; i alginati.

Prilikom dodavanja sastojaka treba da se po prijemu mleka u duplikator
gde ¢e se obaviti zagrejavanje mase odmah ubace potrebni sastojci. Sastojei se
dodaju dok je mleko jo§ gotovo hladno, a dodavanje se obavlja sledeé¢im re-
dom: jedan deo Secera, oiprilike 50 /o, dobro se izmeSa sa praskastim pektinom
i alginatom kako bi se omogucilo da se testice pektina i alginata jednakomerno
rasporede u mleku. Ako ova dva sastojka ne bi dodavali sa Se¢erom do§lo bi do
znatnog stvaranja grudica koje se kasnije ne bi mogle razbiti, tj. rastopiti. Uz
neprekidno meSanje mehani¢kom mesalicom, u masu se zatim dodaje ¢okoladni
prah (instant kafe, karamel ili drugo), a zatim preostala koli¢ina Se¢era. Nakon
dodavanja ¢okoladnog praha ili kafe odmah se u duplikator sipa $krob koji je
predhodno otopljen u vodi, a ¢itava masa podvrgnuta je neprekidnom mesSanju.
Ako se ovako postupi smesa ¢ée biti jednoli¢na i ne¢e doc¢i do stvaranja grudica.
Jedno je vazno u celom postupku, a to je da se svi sastojei ubace u mleko dok
je jo5 hladno uz staino meSanje.

Kvalitet svih dodatih sastojaka mora biti na odgovarajuéem nivou, a po
sebno treba obratiti paZnju prilikom odabiranja éokoladnog praha koji mora
imati dobru boju i aromu bez vece kolitine kakao Cestica i Cestica veéih od 20
mikrona.

Ovako pripremljena mleéna masa zagrejava se uz dalje meSanje do temp.
80"C i ostaje na istoj temperaturi 15—20 minuta. Odmah potom se prebacuje
u plocasti sterilizator ili predgreja¢, pa se pasterizuje odnosno sterilizuje na
temperaturi 95—125"C. Temperature termic¢kog tretmana zavise o moguéne-
stima u preradbenom pogonu. Svakako da su viSe temperature zagrejavanja
pogodnije, jer se produZuje rok trajanja. Medutim, termi¢kom obradom sa pri-
menom temperature od 95"C mogu se takode posti¢i veoma frajni proizvodi uz
uslov da je oprema i ambalaZa koja se koristi za punjenje zele-mleka prethodno
tako tretirana da su moguénosti rekontaminacije minimalne.

Zele-mleko moze se homogenizirati, ali isto tako neée biti nekih zapaZe-
nijih posledica na kvalitet i strukturu gotovog proizvoda ako iz nekih razloga
homogenizacija ne bude obavljena. Posle visoke pasterizacije ili sterilizacije
Zelirano mleko prihvata se u duplikator gde treba da stigne sa temperaturom
oko 75°C, i na toj temperaturi ¢eka na punjenje. Posebnu brigu treba posvetit’
da se masa ne ohladi niZe od 60—65"C, jer bi u protivnom doslo do zgustavanja
mase u cevima, ¢ime bi punjenje bilo potpuno onemoguéeno.
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Punjenje

Ako Zelimo proizvesti ¢vrsto zele-mleko, punjenje se mora provesti kako je
ve¢ napomenuto dok je Zelirana masa jo§ topla, tako ¢e proces Zeliranja nastu-
piti u ¢adicama nakon punjenja. Suprotno, ako se proizvodi Zelirano mleko
konzistencije krema, onda se pasterizovana odnosno sterilizovana masa propu-
sti kroz ploéasti hladionik, i ohladi na 4—6°C i tako ohladena puni u odgovara-
juéu ambalazu. Zelirana mleka pune se u &a$ice od plastiéne mase koje se za-
tvaraju toplotnim varenjem. NajCe$¢e na maSinama za punjenje tipa FORM-
SEAL ili HASSIA. Ova ambalaZa je narotito pogodna, jer je potpuno zatvo-
rena, pristup vazduha je onemoguéen, pa je trajnost proizvoda relativno dobra,
20—30 dana ako se proizvod drZi na nizim temperaturama.

UskladiStenje i rok trajanja

Nakon punjenja u ¢&aSice zelirano se mleko postepeno hladi. CaSice se
stavljaju u kartonsku ili plastiénu fransportnu ambalaZu i ostavljaju na tem-
peraturi oko 4—6°C, pa proizvod dugo ostaje nepromenjen. Obi¢no je garanto-
vani rok 10—20 dana, premda Zelirano mleko moze ostati nepromenjeno i znat-
no duzi period.

II. Neka zapaZanja i iskustva u proizvodnji Zeliranog mleka

Da bi utvrdili ponasanje Zeliranih mleka i moguénosti proizvodnje u na-
§im uslovima, izvrsili smo neka ispitivanja pa smo, umesto plastiéne ambalaZe
sa varenim zatvaranjem, Zelirano mleko punili na masini HAMBA, tj. u pla-
stitnu ambalazu ali sa obiénim mehani¢kim zatvaranjem ¢a8ica. Zeleli smo
utvrditi moguénosti proizvodnje u ne$to izmenjenom obliku nego je uobicajeno
za ove proizvode, odnosno prilagoditi proizvodnju nas$im uslovima u pogonu.
Ispitivanja su se odnosila na: sirovinu kao osnovni sastojak; nove dodate sa-
stojke; zavrsnu termi¢ku obradu; vrstu ambalaZe gotovog proizvoda; i uslove
drzanja gotovog proizvoda.

Za proizvodnju Zeliranih mleka koristili smo: pasterizovano homogenizo-
vano mleko i sterilizovano homogenizovano mleko; kao dodatak ¢okoladni prah
i instant kafu; zavrSnu termi¢ku obradu na 98'C; gotovi proizvod punjen je u
plasti¢éne ¢aSice sa mehani¢kim zatvaranjem poklopca (tzv. »PERTLOVANJE«).
Zelirano mleko u plasti¢noj ambalaZi drzano je na sobnoj temperaturi oko 20'C
i na temperaturi od 4—6"C.

Sve ostalo u tehnoloskom procesu izrade potpuno je istovetno u opisu sa
prethodnim izlaganjem.

III. Rezultati ispitivanja

Posmatrajuéi prednje rezultate moze se odmah uoéiti, da nema nikakvih ve-
¢ih razlika u trajnosti proizvoda Zeliranog mleka koje je proizvedeno od pa-
sterizovanog i sterilizovanog homogenizovanog mleka. U organoleptitkom po-
gledu takode nije primeé¢ena bilo kakva razlika.

U postupku smo imali dve vrste Zele-mleka, i to: Zelirano ¢okoladno mleko
i kafa zele-mleko. Ogled broj 1 i 2 odnosi se na Zelirano mleko od kafe, a ogled
broj 3, 4 i 5 su uzorci ¢éokoladnog Zele-mleka. Veé¢ iz ovih pregleda se moze
zakljugiti da izmedu ova dva proizvoda postoje izvesne razlike. Zele-mleko od
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Tabela 1. Pregled rezultata bakterioloSke kontrole Zeliranog mleka i organoleptié¢ke ocene (uzorci ¢uvani na temperaturi 4-6°C)

I. Sterilizovano mleko

Broj 5 dana ] 10 dana o 15 dana o 20 dana
og- organolep. broj coli organolep. broj coli organolep. broj coli organolep. broj coli
leda ocena bakterija bakt. ocena bakterija bakt. ocena bakterija bakt. ocena bakterija bakt.
1 nepromenj. - — nepromenj. — — nepromenj. — — nepromenj. — —_
2 nepromenj. - — nepromenj. — — nepromenj. — — nepromenj. —_ —
3 nepromen;j. - — nepromenj. sitne — promenj. — — promenj. — —_
kolon
4 nepromenj. - — promenj. sitne — promenj. sitne — promenj. sitne —
kolon kolon. kolon.
5 nepromenj. — — promenj. 10 — promenj. sitne — promenj. sitne —
kolon. kolon.
I1. Pasterizovano mleko
1 nepromenj. — — nepromenj. 10 kol. — nepromenj. 10 kol. — nepromenj. — —
2 nepromenj. — — nepromenj. 10 kol. — nepromenj. 10 kol. — nepromenj. —_ —
3 nepromenj. — — nepromenj. sit. kol. — promenj. sit. kol. — promenj. sit. kol. —
4 nepromenj. - — promenj. sit. kol. — promenj. sit. kol. — promenj. sit. kol. —
5 nepromenj. — — promenj. sit. kol. — promenj. sit. kol. — promenj. sit. kol. —

Napcmena: U koloni »organolepticka ocena« sa naznakom »promenjeno« odnosi se na uzorke koji su na povriini zeliranog
mleka pokazivali veca ili manja ispuptenja sa ili bez sluzave te¢nosti.



kafe dalo je mnogo bolje rezultate od ¢okoladnog Zele-mleka, koje je za razliku
bilo ne$to slabije trajnosti. U svakom slu¢aju daje éokolada bolju sredinu za
razvoj mikroorganizama, tako se veé¢ 10-og dana na uzorcima moglo primetit:
vrlo male promene, ali koje su se dale uoc¢iti. Uzorci kafe Zele-mleka na tempe-
raturi 4—6"C, ¢ak su i posle 20 dana pokazivali izvanredne organolepti¢ke 0so-
bine, odnosno mleko je bilo potpuno nepromenjeno i vrlo prijatno za konzu-
miranje.

Naro¢ito je potrebno istaéi da je zavrSna termicka obrada u toku celog
ogleda bila do 98°C, a ne na temperaturama sterilizacije, i veoma je interesantno
da smo pri takvom relativno niskom zavrinom termi¢kom tretmanu dobili tra-
jan proizvod i preko 20 dana. Razumljivo da ¢ée u mnogome zavisiti o uslovima
pod kojima ée Zele-mleko biti stavljeno u ambala?u. Sto moguénosti rekonta-
minacije budu manje, proizvod ¢e imati duZi rok trajanja i obrnuto. Sigurno je
da ¢e vise temperature uvek dati bolje rezultate, pa gde god ima moguécnosti
za primenu temperature iznad 100°C treba koristiti vi§e temperature.

Iz istog ogleda ostavljeni su uzorci na sobnoj temperaturi, pa (obzirom na
ujednacenost pojava) moze se konstatovati da se veé posle 2-3 dana primeéuju
promene na povrsini gela u vidu malih mehurica i ispupéenja koja su za neko-
liko dana bila ispunjena sluzavom ili samo teénom supstancom. Ova pojava bila
je propraéena u nekim uzorcima i stvaranjem gasova, iako nije primeéeno kod
svih uzoraka.

Ukratko, ¢uvanje Zeliranog mleka na vi§im temperaturama oko 20°C ne bi
se moglo koristiti. Uzorei iz iste grupe ogleda ali drZani na temperaturi 4—6"C
bili su potpuno komercijalno ispravni ¢ak i do 20-og dana posle proizvodnje.

Pokusaj da se Zelirano mleko puni u ambalaZu gde poklopac nije termicki
zatvoren veé mehaniéki pri¢vrséen, dao je veoma dobre rezultate. Od velikog
je znataja da se za ove proizvode mozZe koristiti ambalaza koju momentalno
koristi najveé¢i broj mlekara, a to je ¢aSica zatvorena jedino mehaniékim uti-
cajem (HAMEA), ¢ime je jo§ viSe olakiana mogucnost proizvodnje Zeliranih
mleka.

Posebno nas je zanimala mikroflora koja se pojavila na povrsini Zeliranog
mleka, te smo nastojali u dosta skromnim moguénostima utvrditi o kojoj se
grupi mikroorganizama radi.

Sluzavu materiju koja se pojavila na povrs$ini gela posmatrali smo pod mi-
kroskopom i zapazili veliki broj ¢elija mikroorganizama obavijene neobojenom
membranom. Zatim smo sluzavu materiju zasijali na podlozi za odredivanje
broja Zivih bakterija i inkubirali na 30°C u vremenu 48 ¢asova. Na agaru su
se razvile velike i male suhe mat kolonije. Bojenjem po Gramu, dobili smo
Gram + koke, diplokoke i koke u nizu iz ¢ega se moZe zakljuéiti da se radi o
grupi streptokoka koje nisu patogene, ne stvaraju spore, proizvode gas, a veoma
dobro se razvijaju u sredini koja sadrzi veliku koli¢inu $eéera. Nismo bili u
moguénosti da izvriimo potpunu identifikaciju kako bi se ta¢no utvrdila vrsta
mikroorganizama. Sigurno je da se radi o naknadnoj rekontaminaciji posle ter-
mic¢ke obrade, jer su to nesporogeni mikroorganizmi koje se unistavaju tempe-
raturama visoke pasterizacije ili sterilizacije. Veoma je stoga vaZno u proiz-
vodnji Zeliranih mleka koristiti opremu, ambalazu i strojeve temeljito oprane i
dezinfikovane i u bakterioloSkom pogledu besprekorne, budué¢i da se u proiz-
vodnji Zele-mleka ne primjenjuje asepti¢ko punjenje, pa su time moguénosti
rekontaminacije velike.
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1V. Zakljutak

— Zelirana mleka su proizvodi koji se jo§ nisu pojavili na nasem trzistu
i pored toga $to se ve¢ mnogo proizvode u svetu i §to su to proizvodi velike
hranljive vrednosti, te prijatan mleéni dezert.

— U grupi ovih proizvoda nalaze se velike moguénosti plasiranja mleka.
Naroé¢ito je Zelirano mleko izvrsna hrana za decu, jer pored mleka sadrZi jos i
vredne sastojke kao §to je Seéer, ¢okolada i Skrob.

— Tehnologki proces proizvodnje ne zahteva posebnu opremu, jer je mo-
guée proizvesti zelirano mleko dobrog kvaliteta, koriste¢i opremu za mleéno-
-kisele proizvode.

— Najpovoljnija ambalaza za Zelirano mleko je plasti¢na ¢éaSica gde je za-
tvaranje izvrieno termi¢kim uticajem, ali se isto tako Zele-mleko mozZe puniti
i u plasti¢ne ¢asice sa mehanic¢kim zatvaranjem. Stroj HAMBA moze vrlo dobro
zameniti strojeve FORMSEAL i HASSIA.

— Trajnost proizvoda je zadovoljavajuca, tj. od 10—20 dana na tempe-
raturi od 4—6°C, §to zavisi koji je termi¢ki tretman primenjen u zavrinoj faz:
prerade.

— Zelirano mleko proizvedeno od pasterizovanog i od sterilizovanog mleka
nije pokazalo nekih bitnih razlika.

— Proizvod se ne mozZe odrzati na visim temperaturama, dok na tempera-
turi od 4—6"C, mozZe biti sposoban za konzumiranje 10—20 dana.

— Zelirano mleko od kafe mnogo je stabilnije od &okoladnog Zele-mleka.

— Proizvodi od Zele-mleka mogu se kontaminirati mikroorganizmima koji
menjaju organolepti¢ke osobine proizvoda, stvaraju na povrsini gela ispupcenja
ispunjena sluzavom te¢noscu, pa proizvod postaje nepodesan za konzumiranje.

— Kako se proizvod puni pod neaseptiénim uslovima nuZno je sve delove
sa kojima proizvod dolazi u dodir temeljito oprati i dezinfikovati.

Vijesti

O ZASJEDANJU MEDUNARODNOG MLIEKARSKOG SAVEZA
U BRUXELLES-u

Australski nau¢enjaci mnogostruko su povisili nezasi¢ene masne kiseline u
mlijeku hranidbom krava s posebno obradenim uljaricama.

Radovi na tome i dalje se provode, i to napose zbog toga da se objasni da
li su pronadene metode ekonomski podnosljive.

Iz hranidbeno-fizioloSkih i iz tehnoloskih razloga poZeljno je povecati ne-
zasi¢ene masne kiseline u mlijeku. Tako se npr. mazivost maslaca pri niZzoj tem-
peraturi poboljsava.
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