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PRIPREMA FERMENTIRANIH MLJECNIH NAPITAKA
ZA LIOFILIZACJU*

Dr Ljerka KRSEV, Prehrambeno-biotehnoloski fakultet, Zagreb
SazZetak

Iako skup, postupak liofilizacije veoma je pogodan za konzerviranje mlje-
énih proizvoda. U ovom radu autor je ukazao na moguénost umanjenja cijene
liofilizacije fermentiranog mljeénog proizvoda — kiselog mlijeka priprema-
juéi proizvod na ugu$éenom mlijeku.

Takoder iz rezultata rada se vidi da su optimalni uvjeti za razvoj startera
za kiselo mlijeko kod ugudcenja 18—22°% suhe tvari mlijeka, a da je poveéanje
suhe tvari iznad 40% jako produZilo vrijeme zakiseljavanja mlijeka.

Uvod

Mnogi svjetski znanstvenici i struénjaci bave se analizom metoda konzer-
viranja prehrambenih proizvoda (Genin 1966, Nair 1965).

Veéi broj radova ukazuje da je liofilizacija vrlo pogodan proces za kon-
zerviranje mljeénih proizvoda (Jureit 1964).

Liofilizacija omoguéuje dobivanje proizvoda koji je vrlo dobro topiv,
a organoleptitke osobine su bez znadajnih razlika u odnosu na standardni
proizvod. Postupak liofilizacije ima slijede¢e prednosti koje su cijenjene: kod
niskih temperatura biokemijski procesi u proizvodu su jako usporeni, a ukla-
njanje vlage iz ¢vrstog (smrznutog) proizvoda utjete na oduvanje porozne
strukture proizvoda, §to opet omoguéuje njegovo brzo vlaZenje kod postupka
rekonstitucije (Stein 1966).

Medutim cijena konzerviranja postupkom liofilizacije je visoka. Stoga je
vazno maéi moguénosti smanjenja cijene postupka liofilizacije prehrambenih
proizvoda. Efikasnost liofilizacije prehrambenog proizvoda wodreduje u prvom
redu sadrzaj vlage u proizvodu. Sto je sadrzaj vlage u proizvodu nizi, to je
proces sufenja kraéi, te je potrebno manje energije za smrzavanje i uklanjanje
vlage. Fermentirani mljeéni mapitci (jogurt, kefir, kiselo mlijeko) sadrZe
87—88%0 vode. Liofilizacija ovih proizvoda je skup i ekonomski neopravdan
postupak.

Koncentracija ovih proizvoda, kako bi se snizio sadrzaj vode, ne prepo-
ruta se, jer je povezana s moguéno$éu promjene kvalitete proizvoda.

Iz tog razloga pokuSali smo pripremiti fermentirani mljeéni proizvod —
kiselo mlijeko na bazi prethodno ugustenog mlijeka. O moguénostima pri-
preme fermentiranih mljeénih proizvoda — napitaka, na bazi ugu$éene siro-
vine ima dosta podataka (Chapman 1974. i Emaldi 1974), ali ne u
svrhu da se proizvod pripremi za liofilizaciju.

Razvoj mikroorganizama i njihova metabolitska aktivnost ovise o koli¢ini
potrebnih hranjivih tvari u hranjivoj sredini. Tako je za bakterije mljetno-
-kiselog vrenja vrlo vazno prisustvo laktoze u hranjivoj sredini. Veée kolié¢ine

* Referat je odrfan na XXI Seminaru za mljekarsku industriju, Zagreb, 1983.
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laktoze u hranjivoj sredini pogoduju razvoju mljeéno-kiselih procesa. Istovre-
meno povefanjem suhe tvari hranjive sredine poboljSavaju se njena pufer-
-svojstva, Sto povoljno utjefe na aktivnost mikroorganizama (Terzaghi
1975, Gilliland 1977.).

Materijal i metode

Za pokuse smo izabrali fermentirani mljetni napitak — kiselo mlijeko.
Industrijski, ovaj se proizvod proizvodi od mlijeka sa 12,5%0 suhe tvari uz
dodatak mljekarske kulture mezofilnih bakterija mljetno-kiselog vrenja. Kui-
tura se dodaje u koli¢ini 0,2—0,3%, a vrijeme zakiseljavanja se krete od
12—18 sati. Pokusi fermentacije obuhvatili su koncentracije suhe tvari siro-
vine od 10—46%. Proizvodi pripremljeni na bazi koncentrirane sirovine raz-
rijedeni su na 12,5% suhe tvari i ocijenjeni.

Rast mikroorganizama, koji se nalaze u sastavu mljekarske kulture kon-
trolirali smo brojem izraslih kolonija na €istoj podlozi za streptokoke i lakto-
bacile (Oxoid 1977, Ma$ek i suradnici 1960). Temperatura smrzavanja
pripremljenih proizvoda bila je od —23°C do —25°C. Maksimalna temperatura
proizvoda kod sublimacije bila je od 35—38°C. Sadrzaj vlage gotovih proiz-
voda bio je izmedu 3 i 5%,

Rezultati i diskusija

Na slijedetem dijagramu prikazana je ovisnost prirasta broja mikroorga-
nizama od sadrzaja suhe tvari u mlijeku.
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Dijagram 1

Ovisnost prirasta broja mikroorganizama od sadrZaja suhe tvari u mlijeku
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Iz dijagrama 1 vidimo da su optimalni uvjeti za razvoj mljekarske kulture
za kiselo mlijeko, u odnosu na sadrZaj suhe tvari, postignuti kod sadrzaja suhe
tvari izmedu 18 i 22%. Povetanjem suhe tvari od 16 do 40% vrijeme zakise-
ljavanja produzilo se i do 1,5 puta. Daljnjom koncentracijom mlijeka vrijeme
zakiseljavanja produzilo se i 4 puta, pa je zato i odbafena veta koncentracija
od 40%. Ocjena fermentiranih proizvoda na bazi 40% suhe tvari (kao maksi-
malna koncentracija), nakon razredenja do 12,5% suhe tvari bila je povoljna
tj. nisu uofene znatajne razlike izmedu standardnih mljeénih proizvoda i
»rekonstituiranih«. Koncentrirani proizvedi su liofilizirani, te nakon rekon-
stitucije ocijenjeni. Uporedujuti rezultate nekih autora, koji su takoder ocje-
njivali liofilizirane mljeéne proizvode (Jokay 1959., Mayer 1959.) nadli
smo da se na ovaj nalin mogu dobiti proizvodi koji po kvaliteti ne zaostaju
od standardnih proizvoda iako su pripremljeni na bazi koncentrirane sirovine.

Vrijeme trajanja procesa liofilizacije za kiselo mlijeko sa 40% suhe tvari
skraéeno je za oko 45% u usporedbi sa trajanjem procesa za standardni pro-
izvod.

Zakljugak

Na osnovu iznesenih podataka za ispitivani mljeéni proizvod, moZemo
zakljuéiti, da je moguée sniziti cijenu procesa liofilizacije, ako se proizvod
priredi na koncentriranoj sirovini. Takoder, ispitivanja treba proSiriti i na
druge proizvode ovoga tipa. Kako u takvoj proizvodnji ima niz nepoznanica,
koje su vezane uglavnom za razvoj mikroorganizama u neuobitajenoj sredini,
to se i tome treba obratiti posebna paZnja.

Summary

Although expensive, the process of lyophilisation is favourable for pre-
serving milk products.

In this work the autor pointed aut the possibility of decreasing the cost
of lyophilisation of fermented milk product — acid milk — by manufacturing
the product as concetroted milk.

From the work results it can be seen that optimal conditions for acid
milk are obtained in concentrations of 18—22% dry milk solid, however,

increasing dry solid above 40%0 prolongs the time necessary for acidification
of the milk.
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