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SaZetak

Pracen je uticaj kvaliteta sirovine i tehnolofkog postupka proizvodnje nu
promene fizi¢ko-hemijskih svojstava UHT sterilizovane pavleke za lupanje u
toku skladiStenja do 60 dana. Konstatovano je da termilki tretman i uslovi
skladistenja dovode do meznatnog smanjenja kolifine suve materije, belanée-
vina i laktoze §to ne utife bitno na promenu fiziko-hemijskih svojstava i orga-
nolepti¢kih svojstava pavlake za lupanje.

Summary

The paper deals with the influence of raw cream queality and UHT pro-
cessing on the physico-chemical properties and organoleptic characteristic of
whipping cream during storage.

Proizvodnja kratkotrajno sterilizovanih ili UHT* (ultra visoko temperatur-
no) sterilizovanih proizvoda pripada novijim tehnoloskim dostignuéima u mle-
karstvu. Iako je jo¥ 1966. godine u mlekari PK »Beograd« u Padinskoj Skeli
poéela proizvodnja kratkotrajno sterilizovanog mleka, proizvodnja UHT ste-
rilizovane pavlake za lupanje po&ela je tek 1985. godine.

Pri proizvodnji UHT sterilizovanih proizvoda posebno su znaéajni kvalitet
odnosno termostabilnost sirovine, tehnolodki postupak proizvodnje i primena
adekvatnih stabilizatora.

Towler (1982) je istraZivao uticaj dodavanja natrijum citrata i natrijum
kazeinata na stabilnost emulzije i konstatovao da poveéan sadrZaj kazeinata i
visok sadrZaj mle¢ne masti imaju pozitivan uticaj.

Darling (1982) je konstatovao da svaka promena u strukturi kazeinske
micele ima uticaj na stabilnost emulzije mleéne masti, odnosno karakteristike
UHT sterilizovane pavlake za lupanje.

Tokom skladidtenja, prema istraZivanjima Pipps-a (1982), dolazi do po-
veéanja sadrZaja kalcijuma i fosfolipida koje pak dovode do promena u strukturi
kazeinske micele. Dodavanjem citrata i karbonata smanjuje se taj negativan
uticaj, a UHT sterilizovana pavlaka za lupanje ima bolje karakteristike i duZi
rok trajanja.

* Ultra-High-Temperature
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Prema istraZivanjima Fink-a (1985) stabilnost pavlake se moZe povecati
i primenom povienih temperatura termitkog tretmana, i to posebno primenom
temperatura iznad 125 °C, jer dolazi do stabilizacije membrane masnih kapljica
i one su progresivno manje permeabilne zbog polimerizacije istaloZenih proteina
surutke.

Problemima vezanim za proizvodnju UHT sterilizovane pavlake za lupanje
u nagoj zemlji se bavio mali broj autora. Vuji¢ié i sur. (1985) su istrazivali
termostabilnost pavliake na 140 °C s aspekta njene upotrebe za UHT sterilizaciju,
doksu Vranjes isur. (1985) pratili uticaj predtretmana i procesa UHT ste-
rilizacije na kvalitet pavlake za lupanje.

Cilj ovog rada bio je da se istrazi uticaj kvaliteta sirovine i tehnolo$kog
postupka proizvodnje na promene fizi¢ko-hemijskih svojstava UHT sterilizovane
pavlake za lupanje tokom skladistenja.

Metodologija rada

Za oglede je koriStena UHT sterilizovana pavlaka za lupanje iz redovne
industrijske proizvodnje u mlekari PKB »Standard« u Padinskoj Skeli.

Pavlaka je dobivena uobi®ajenim procesom i standardizovana na 36%o mle-
&¢ne masti. Posebna paZnja obraéa se na fizi¢ko-hemijski sastav i termi¢ku sta-
bilnost sirovog mleka namenjenog proizvodnji pavlake i pavlake pre UHT
tretmana. IstraZivan je sadrZaj suve materije, mleéne masti, belanéevina, lakto-
ze, pH, titraciona kiselost u SH® i stabilnost na etil-alkohol sirovog mleka i
pavlake pre UHT sterilizacije standardnim metodama (Pejié¢, 1977).

Sterilizacija pavlake vriena je na 145°C u toku 4 sekunde sistemom di-
rektne sterilizacije na uredaju VTIS. Asepti¢ko punjenje vrieno je pri tempe-
raturi od 20 — 23 °C u brik-pak ambalaZu od 1/4 litre.

UHT sterilizovana pavlaka za lupanje istraZivana je odmah nakon ter-
mickog tretmana i zatim svakih 7 dana u toku skladistenja. Uzorci su skla-
diSteni na sobnoj temperaturi u toku 60 dana.

U toku istraZivanja pratili smo promene oksidativne uZeglosti mleéne masti
preko peroksidnog broja standardnom metodom pomoéu joda.

U cilju utvrdivanja reoloskih karakteristika UHT sterilizovane pavlake za
lupanje meren je viskozitet Ostwald-ovim viskozimetrom, odmah nakon ter-
mickog tretmana i u toku skladistenja.

Bakteriolodka ispravnost proizvoda istrazivana je prema Pravilniku o uslo-
vima u pogledu mikrobiolo3ke ispravnosti, kojima moraju odgovarati namirnice
u prometu.

Rezultati i diskusija

Pri proizvodnji UHT sterilizovane pavlake za lupanje posebno su vaZni
kvalitet i fizi¢tko-hemijske karakteristike pavlake pre termi¢kog tretmana, od-
nosno mleka namenjenog za proizvednju pavlake. Da bi se utvrdio uticaj ter-
milkog tretmana na promene fizitko-hemijskog sastava organolepti¢kih ka-
rakteristika i bakteriolodke ispravnosti, istraZivana je pavlaka pre i odmah
nakon UHT sterilizacije. Rezultati istraZivanja prikazani su u tablici 1.
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Na osnovu dobvenih rezultata moZe se konstatovati da tokom termickog
tretmana UHT sterilizacije dolazi do neznatnog smanjenja koli¢ine suve mate-
rije, belandevina i laktoze, a da je stabilnost prema alkoholu kod svih uzoraka
velika.

Praéenjem promene peroksidnog broja utvrdeno je da termicki tretman
nije uticao na pojavu oksidativne uZeglosti mleéne masti. Rezultati organolepti-
¢ke kontrole saglasni su sa prethodnim hemijskim analizama, jer je mleéna
mast imala karakteristike sveZe mle¢ne masti.

IzvrSenim istraZivanjima utvrdeno je da termicki tretman nije uticao na
promene viskoziteta UHT sterilizovane pavlake za lupanje.

Dalji uticaj termiékog tretmana i uslova skladiStenja na promenu fizi¢ko-
-hemijskog sastava UHT sterilizovane pavlake za lupanje praéen je kod uzoraka
skladi$tenih 60 dana na sobnoj temperaturi. Rezultati ovih istraZivanja pri-
kazani su u tablici 2.

Tokom perioda skladistenja kod svih je uzoraka doslo do delimi&nog.sma-
njenja koli¢ine belan&evina, 8to je saglasno sa rezultatima Darling-a i sa-
radnika (1978.) i objasnjava se uticajem primenjenog termi¢kog tretmana di-
rektne UHT sterilizacije na belanéevine mleka.

U toku skladiStenja kod svih uzoraka UHT sterilizovane pavlake za lupanje
doslo je do smanjenja koli¢ine laktoze. Smanjenje sadrZaja laktoze je saglasno
sa podacima iz literature i moZe se objasniti degradacijom laktoze pod uticajem
primenjenog termi¢kog tretmana.

Tokom perioda skladiStenja kod svih uzoraka je dolo do smanjenja koli&ine
mleéne masti. Medutim, na osnovu praéenja promene peroksidnog broja, nisu
utvrdene oksidativne promene mleéne masti. Rezultati za peroksidni broj
mledne masti bili su skoro ravni nuli. Zatim, rezultati organolepti¢ke kontrole
su saglasni sa ovim rezultatima, odnosno svi uzorci su imali i nakon 60 dana
skladi$tenja nepromenjene organoleptitke osobine karakteristiéne za ovaj pro-
izvod. Ako se ima u vidu i efekat homogenizacije na sprefavanje oksidativne
uZeglosti mleéne masti, i éinjenice da se pri direktnoj sterilizaciji odstranjuje
deo kiseonika, opravdano je bilo olekivati ovako male vrednosti peroksidnog
broja. S

Nakon termike obrade i u toku skladiStenja UHT sterilizovane pavlake za
lupanje dolazi do opadanja pH vrednosti. Opadanje pH vrednosti posledica je
hidrolititke defosforilacije kazeina i izmene ravnoteZe kalcijuma i fosfora.
Kieseker i Zadow (1973) su u svojim istraZivanjima konstatovali da
se najbolja stabilnost emulzije i vreme lupanja postiZu ukoliko se pH UHT
sterilizovane pavlake za lupanje kreé¢e u intervalu od 6,2 do 7,00.

Iz podataka prikazanih u tablici 2. zakljutuje se da je stabilnost prema
alkoholu opala tokom skladi$tenja. MoZe se konstatovati da je smanjenje pH
vrednosti na kraju perioda skladiStenja prouzrokovalo pad stabilnosti prema
alkoholu.

Tokom skladistenja poveéao se viskozitet UHT sterilizovane pavlake za
lupanje. Progresivno poveéanje relativnog viskoziteta saglasno je sa podacima
Anderson-a (1977) i objaSnjava se strukturnim promenama kazeinske mi-
cele. Nakon 21 dana skladidtenja usled poveéanog izdvajanja mleéne masti nije
bilo moguée dalje pratiti promene viskoziteta O st w ald-ovim viskozimetrom.
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BakterioloSkim analizama utvrdeno je da su tokom skladiStenja od 60 dana
svi uzorci odgovarali zahtevima predvidenim Pravilnikom o uslovima u po-
gledu mikrobioloske ispravnosti kojima moraju odgovarati Zivoine namirnice
u prometu.

Zakljuéak

Na osnovu izvrSenih istraZivanja moZemo konstatovati da termi¢ki tretman
i uslovi skladiStenja dovode do neznatnog smanjenja koli¢ine suve materije,
belangevina i laktoze koje ne uti¢u bitno na promenu fiziéko-hemijskih svoj-
stava i organolepti¢kih svojstava UHT sterilizovane pavlake za lupanje.

Izdvajanje mleéne masti u toku skladistenja jasno pokazuje da se posebna
paZnja mora obratiti na homogenizaciju. Primenom homogenizacije i direktne
UHT sterilizacije pojava oksidativne uZeglosti mleéne masti svodi se na mi-
nimum.

Na osnovu rezultata izvrenih istraZivanja i praktiéne primene u industriji
mleka smatramo da se pri proizvodnji UHT sterilizovane pavlake za lupanje
posebna paZnja mora obratiti na kvalitet odnosno termitku stabilnost pavlake
pre termitkog tretmana, odnosno mleka namenjenog za proizvodnju pavlake, a
zatim pravilnom sprovodenju tehnoloskog postupka proizvodnje.

Smatramo da je direktna kratkotrajna sterilizacija adekvatni princip ste-
rilizacije ne samo zbog moguénosti uklanjanja kiseonika i sprefavanja oksida-
tivne uZeglosti mleéne masti, veé i zbog smanjenja moguénosti izmene organo-
lepti&kih svojstava usled pojave ukusa na kuvano mleko pri indirektnoj UHT
sterilizaciji.
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