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SazZetak

Analiziran je odnos izmedu mlijeénih i nemlijeénih komponenata 20 izmi-
jenjenih proizvoda. Radunate na direkine cijene pojedinih komponenata i
ambalaZe, a indirektno su odredivani ostali troSkovi.

Analiza akumulativnosti pokazuje da u strategiji razvoja tih proizoda
prednost imaju oni (sladoled, voéni sladoled, mlijeéni desert, voéni jogurt)
koji kombinuju mlijeéne i nemlijeéne komponente u korist jeftinih nemlijec-
nih komponenata. Akumulativnost iznosi 58—67%s. U slijedeéoj skupini su
proizvodi na bazi mlijeénog seruma, Zelirani proizvodi i sokovi, koji sadrie
manje jeftinih mlijeénih komponenata, a vife relativno skupih mnemlijeénih
komponenata. Akumulativnost iznosi 25—37%. U treéoj skupini su topljeni
sirevi i mlijeéni namaz. To su proizvodi s vrlo visokim udjelom mlijeénih
komponenata a malim mnemlijeénih komponenata. Akumulativnost iznosi
15—26%0. Akumulativnost mlijeénog pudinga je 15—16°s. UHT éokoladno mli-
jeko i UHT wvoéno mlijeko sadrZe skupe mlijeéne i nemlijeéne komponente,
te imaju malu akumulativnost od 3—9%e.

Summary

Relations between milk and mnon-milk components have been analysed
in 20 alterative dairy products. Direct ccst price of each component and
package was palculated; other costs were determined indirectly.

Analysis of capital accumulation indicates that in the development stra-
tegy preference should be given to those products (ice-cream, fruit ice-cream,
milk dessert, fruit yoghurt) which combine milk and non-milk components
in favor of cheaper mnon-milk components. Capital accumulation is 58—~A7
percent. The next group of products is made up of those based on mill:
serum, gels and juice, with a lower portion of cheaper milk components and
a higher portion of fairly exrpensive mon-milk components. Capital accumu-
lation is 25—37 percent, The third group of products is made up of melted
chese and milk spreads. These products have a very high portion of milk
components and a low portion of non-milk components. Capital accumulation

* Rad je iznesen na XXVIT simpoziju za mljekarsku industriju Lovran, 1989.
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is 15—26 percent, Capital accumulation on milk pudding is 15—16 percent.
UHT chocolate milk and UHT fruit flavored milk contain milk and non-milk
components and as such have a low capital accumulation, 3—9 percent.

Uvod

Razvoj integracijskih procesa izmedu proizvodaca, preradivaca i prometa
mlijeka, kao i mnogobrojni ekonomski, organizacijski i tehni&ko-tehnologki
razlozi utjeéu da koncentracija prerade stalno raste. Manje mljekare se su-
sretu s ozbiljnim problemima u konkurenciji s velikim proizvodnim i pre-
radbenim mljekarskim sistemima. Stoga one ulaze u kooperativnu suradnju i
vertikalnu integraciju sa sliénim prehrambenim industrijama da bi poboljsale
svoj ekonomski poloZaj.

Mijekarska industrija u buduénosti ée se odlikovati postojanjem manjeg
broja integriranih mljekarskih sistema. Ona ée postati dio integriranog pre-
hrambenog sistema s brojnim specijaliziranim velikim pogonima. Mljekarska
industrija neée imati svoju »&istu« samostalnost, niti ée se baviti iskljuéivo
preradom mlijeka. Mnoga mljekarska poduzeéa ée razgranati svoju djelatnost
u podru¢ju novih nemlijeénih proizvoda odnosno proizvoda koji mogu, a ne
moraju imati u sastavu mlijeéne komponente. Kretanja u tom smislu pospje-
Suju primjena novih tehni®kih dostignuéa, tehnoloSke inovacije, nove tehno-
logije, visoke mehanizacije i automatizacija. Ona dovode do visoke produktiv-
nosti i omoguéuju da takva poduzeéa izdrZze konkurenciju na trzistu s drugim
prehrambenim proizvodima.

Nova tehni¢ko-tehnoloska dostignuéa, integracijski procesi i promijene
u mljekarskoj industriji odvijaju se u procesu izmijenjenih proizvoda, koje
c¢esto zovemo novi proizvodi — Man 1971), George (1975), Popovidé-
-Vranje§ i Vujicéié (1980) i Vujid¢ié (1982). Kao posljedica takvog
razvoja, danas se na svjetskom trzistu pojavljuje na stotine izmijenjenih
mlije¢nih proizvoda, u odredenoj proporciji. To su proizvodi koji se u veéini
slu¢ajeva odlikuju velikom nutritivnom vrijedno$éu, a imaju svoje ekonomsko
opravdanje.

Stoga je cilj na§ih izufavanja bio da analizom odnosa mlijeénih kompo-
nenata prema nemlijeénima i njihovim uéeféem u cijeni koStanja izvjesnog
broja najpoznatijih izmijenjenih proizvoda utvrdimo neke zakonitosti. Da
sagledamo optimalni strategijski pristup u razvoju tih proizvoda, prvenstveno
s aspekta odnosa mlijetnih i nemlije¢nih komponenata, cijene koStanja i
stepena akumulativnosti pojedinih proizvoda.

Materijal i metod rada

Obradunavali se na osnovu hemijskog sastava (ukupna suha materiia.
rrlijeéna mast, mlijeéni proteini, suha materiia mlijeénih i nemlije¢nih kom-
vonenata) 20 razli¢itih proizvoda koji sadrZe veéi ili manji procenat mlijeénih
knmponenata, Radunate su direktne cijene poiedinih komponenata i ambalaZe.
tako da je dobijen udio vrijednosti mlijeénih i nemlijeénih komponenata u
cijeni ko$tanja osnovnih sirovina. Indirektno su odredeni ostali troSkovi. Pre-
ma stepenu akumulativnosti, formirane su &etiri skupine proizvoda, Proratuni
se temelje na podacima o cijenama krajem 1988. godine.
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Rezultati i diskusija

Kao specifi¢nost o strategiji razvoja izmijenjenih proizvoda bitna je &i-
njenica da su mlijeéne komponente u odnosu na analogne komponente biljnog
porijekla daleko skuplje. To je slu¢aj s laktozom i mlijeénom maséu, kompo-
nentama koje svojim nutritivnim karakteristikama na trZistu ne mogu postici
stvarnu cijenu proizvodnje. Nesto bolja situacija je s mlije¢nim proteinima,
koji su takoder skupi i imaju izrazito veliku nutritivnu i biolosku vrijednost
u odnosu na biljne proteine.

U tabeli 1 prikazani su rezultati analiza udjela mlijeénih komponenata
u ukupnoj suhoj materiji i cijeni svih komponenata, za proizvode s vrlo raz-
li¢itim uéeSéem mlijeénih komponenata.

U razmatranje su uzeti proizvodi s niskim (37%) i vrlo visokim udjelom
mlijeénih komponenata (96%). Veéina proizvoda (izuzev topljenih sireva i
krem sladoleda) sadrzi viSe od 50% nemlijeénih komponenata. U kombinaciju
su uzeti proizvodi koji sadrze razlifite koli¢ine suhe materije (12,4—86,0%),
prcizvodi bez mlijeéne masti, s malo masti (1%b) kao i proizvodi s viSe mlijeéne
masti (36%). Takode su ukljuéeni i proizvodi s manje (3%) i vise (16,4"v)
mlijeénih proteina.

Analizom rezultata u tabeli 1 moZe se zakljuditi da je za razvoj izmije-
njenih mlijeénih proizvoda vaZan udio mlije¢nih komponenata u gotovom
proizvodu i cijena tih komponenata. Supstitucijom pojedinih komponenata
mlijeka komponentama biljnog ili animalnog porijekla, kao i upotrebom dru-
gih nemlijeénih komponenata dobijaju se novi proizvodi odredenih nutritivnih
karakteristika, a koji su ¢esto ekonomski povoljniji. Kada se analizira udio
cijene mlijeénih komponenata u ukupnoj cijeni svih komponenata, vidi se da
je u veéini sluéajeva cijena proporcionalna udjelu mlijetnih komponenata.
Izuzetak &ini grupa proizvoda na bazi mlijeénog seruma jer je cijena mlijeénih
komponenata u njima dosta mala.

Medutim, kada se posmatra akumulativnost pojedinih proizvoda, moZemo
zapaziti Cetiri skupine proizvoda s razli¢itom dobiti. Analizom skupine viso-
koakumulativnih prozivoda (razne vrste sladoleda, zamrznuti deserti) proizlazi
da proizvodi s visokim udjelom skupih mlije¢nih komponenata (krem-sladoled)
imaju manji procenat akumulacije (49,8°%0) od proizvoda s manjim udjelom
skupih mlije¢nih komponenata (mlije¢ni sladoled, zamrznuti desert u kombi-
naciji biljne masti, voéni desert) koji postiZu visoku akumulaciju (78,9%). U
tim proizvodima mlijeéna mast je smanjena ili zamijenjena, a ona je u nas
jo§ uvijek komponenta koja najvetim dijelom odreduje cijenu mlijeka.

Drugu skupinu ¢&ine proizvodi na bazi mlijetnog seruma (razne vrste ople-
menjenih voénih sokova, Zelei) koji sadrze skupu laktozu koja se dobro valo-
rizuje, zahvaljujuéi nemlijeénim komponentama. Akumulativnost je 25—37%.

Razne vrste pudinga, krema i ostalih Zeliranih proizvoda tehnoloskim
procesom mijenjaju stanje i strukturu proizvoda, inkorporiraju razne ne-
mlijeéne komponente i postaju veoma kvalitetni proizvodi koji na trZzistu po-
stizu dobru cijenu. Akumulativnost iznosi 16—26%b.

U nekim proizvodima, kao §to je skupina topljenih sireva, mlije¢tna kom-
ponenta je maksimalno zastupljena (i do 95%), ali njena cijena nije visoka.
Takvi proizvodi, bez obzira na visoki udio mlijeénih komponenata postiZzu
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odredenu akumulaciju (16—269%0), zahvaljujuéi tome §to su mlijeéne kompo-
nente porijeklom iz jeftinijih sirovina.

U strategiji razvoja izmijenjenih mlijeénih proizvoda susretu se dva pro-
blema koja definiSu osnovne ciljeve kreacije takvih proizvoda.

1. Cilj je da se nekonkurentna, skupa mlijetna mast i laktoza (u odnosu
na analogne komponente biljnog porijekla) raznim kombinacijama proizvoda
valorizuje adekvatnom cijenom, koja obezbjeduje potrebnu akumulativnost
proizvoda.

2. Cilj je da se skupim ali nutritivno i biolofki izuzetno vrijednim pro-
teinima mlijeka proizvedu takvi proizvodi koji obezbjeduju slijedete:
a) da inkorporiraju skupe ostale mlijeéne komponente i da se proizvedu
visokoakumulativni proizvodi;

b) da se dodatkom ostalih nemlijeénih komponenata postignu proizvodi
koji uz visokovrijedne proteine postizu visok stepen akumulativnosti.

Zakljuéak

Analizom odnosa mlijeénih i nemlijeénih komponenata razli¢itih proiz-
voda moze se konstatovati velika moguénost kombinacija raznih komponenti
i velik uticaj cijene tih komponenti. Prisutna je viSestruka uloga nemlijeénih
komponenti u sastavu i vrijednosti pojedinih izmijenjenih mlijeénih proizvo-
da. Zahvaljujuéi upotrebi nemlijeénih komponenti u proizvodnji izmijenjenih
proizvoda, moZe se postiéi adekvatna cijena skupih mlijeénih komponenata
i obezbijediti potrebna akumulativnost. Proizvode se novi proizvodi, proSiruje
se asortiman i namjena proizvoda, poveéava se izbor kvaliteta i cijene. U
zavisnosti od tehni¢ko-tehnoloSkih moguénosti, zatim cijene pojedinih kompo-
nenata, kao i prodajne cijene, mogu se izabrati odredene kombinacije koje
osiguravaju visokovrijedan proizvod s veé¢im procentom akumulacije.
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