TEHNOLOGIJA KUMISA | MOGUCNOSTI INDUSTRIJSKE
PROIZVODNJE OD KRAVLIEG MLIJEKA

Mr Nebojsa ZIVIC, AIPK »Bosanska Krajina«, Banja Luka

Kumis pripada grupi mljeéno-fermentativnih proizvoda i sli¢no kefiru
ima mljeénu i alkoholnu fermentaciju. Kumis je originalni proizvod stepa
centralne Azije.

NajviSe se proizvodi u SSSR-u u podrué¢jima sa razvijenim konjarstvom
i to: Bas8kirja, Tatarja, Kazahstana, Kirgizija i dr. U navedenim podruéjima
gradene su specijalne bolnice za lije¢enje ljudi od tuberkuloze pomocéu ku-
misa.

Originalni kumis se proizvodi iz kobiljeg mlijeka i po karakteru biohe-
mijskih procesa blizak je kefiru.

Kobilje mlijeko u uporedenju sa kravljim ima niZi sadrzaj mljetne masti
1,5%, kazeina 1,2%, a poveéani sadrzaj mlje¢nog Secera 6,5%. Odnos izmedu
kazeina i albumina u kobiljem mlijeku je 3:1, dok kod kravljeg mlijeka taj
odnos je 7:1. Kiselost kobiljeg mlijeka krece se od 2,0—2,8 SH.

Danas se u nedostatku kobiljeg mlijeka u SSSR proizvodi kumis od dje-
lomiéno obranog ili obranog mlijeka.

Za vrijeme specijalizacije u SSSR-u bio sam u Institutu VNIMI i upoz-
nao tehnoloski proces proizvodnje kumisa od kravljeg mlijeka. Za sve mlje-
kare u Moskvi, ovaj Institut u svojoj eksperimentalnoj mljekari provjerava i
iznalazi razna tehnoloska rjeSenja, te nakon toga mljekare dobijaju sva teh-
nolo$ka uputstva za datu liniju i proizvod.

Kao i za sve proizvode, tako i za kumis, Institut je razradio kompletan
tehnoloski proces sa detaljnim tehnoloskim uputstvima za proizvodnju od kra-
vljeg mlijeka.

Na osnovu steenog iskustva u Institutu VNIMI, namjera mi je da de-
taljno iznesem tehnolo8ki proces proizvodnje kumisa, sa ciljem da se upozna
nasa mljekarska industrija, te istu prihvati i uvrsti u svom proizvodnom pro-
gramu, o sa tim da proSiri asortiman mljeéno-fermentativnih proizvoda.

Priprema i odabiranje mlijeka

Kao i svi mlijeéno-fermentativni proizvodi, tako i kumis, zahtijeva odre-
deni kvalitet sirovine. Za proizvodnju kumisa, prije potetka obrade, potrebno
je izvréiti klasiranje mlijeka u pogledu kvaliteta, a posebno na prisutnost anti-
biotika. Za proizvodnju kumisa umjesto kobiljeg mlijeka, moZe se upotrije-
biti kravlje mlijeko sa specifi¢cnom teZinom ne nizom od 1,030, te kiselo$¢u
ne visom od 7,6°SH.

Temperatura mlijeka prije obrade treba da se kreée od 4—8°C.

Standardizacija mljetne masti i Secera

Da bi se obezbijedilo mlijeko po kvalitetu pribliZno kobiljem potrebno je
izvrsili standardizaciju mljeéne masti. Mlijeko za proizvodnju kumisa stan-
dardizira se u zavisnosti da 1li ¢e se proizvoditi od obranog mlijeka ili deli-
mi¢no obranog mlijeka sa 1,56% ili 3,2% mljeéne masti.
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Za obezbjedenje veée kolicine Setera u kravljem mlijeku prije pasteriza-
cije treba Seter prosijati, rastvoriti ga u mlijeku i dodati u koli¢ini od
1,0—1,5%0. Rastvoreni Sefer prije dodavanja filtrirati i dodati u mlijeko pri-
premljeno za proizvodnju kumisa.

Povec¢ana koli¢ina Setera u mlijeku za proizvodnju kumisa povoljno uti-
&ée na rad kvasaca, te dolazi do poveéanog sadrzaja alkohola i COu.

Standardizacija suhe materije

Za poveéanje suhe materije, potrebno je dodati kvalitetni mljeéni prah
u mlijeku u koli¢ini od 1—2%. Dodavanje praha moZe biti i pomoéu pumpe
za injektiiranje, gdje se automatski dodaje rastvoreni prah u mlijeku prije
pasteriziranja.

Pasterizacija mlijeka

Po izvrSenoj standardizaciji mlijeko se pasterizira na temperaturi 72—74'C
u irajanju 15—40 sekundi. Nakon prve pasterizacije mlijeko treba dezodorizi-
rati radi odstranjivanja stranih mirisa. Poslije odstranjivanja mirisa iz mlije-
ka, mlijeko treba po drugi put pasterizirati na temperaturi 90—95'C u tra-
janju od 3—5 minuta. Druga pasterizacija moze se vrSiti preko zadrZivada
topline (bilo da su cjevasti — zmijoliki ili duplikatori).

Homogenizacija mlijeka

Nakon druge pasterizacije mlijeko se hladi do temperature T0—74'C i
onda homogenizira pod pritiskom od 180—200 atm. Pritisak homogenizacije
ne smije biti nizi od 180 atm., jer nizi pritisak smanjuje kvalitet homogeni-
ziranog mlijeka.

Hladenje mlijeka

Po zavrSenoj homogenizaciji, mlijeko se hladi u pasteru do temperature
zakiSeljavanja 26—28'C. Nakon izvrSenog hladenja mlijeko se putem cijevi,
odvodi u duplikatore, gdje se vrsi cijepljenje (zakiSeljavanje) tehni¢kom kul-
turom kumisa.

Cijepljenje (zakiSeljavanje) mlijeka

Pripremljeno mlijeko za fermentaciju, zakiSeljava se tehni¢kom kulturom
(majom) kumisa, koja se dodaje od 8—10%. Po unoSenju tehni¢ke maje mli-
jeko treba pomoc¢u mjeSalice izmijeSati 15—20 minuta, radi aeracije (provje-
travanja). PoZeljno je, radi izbjegavanja reinfekcije, automatski dodavati ma-
Jju injektiranjem pomoéu automatskog dozatora.

Zrenje kumisa

Inkubacija kumisa odvija se u duplikatoru i traje 5—6 &asova. NiZa tem-
peratura zakiSeljavanja u odnosu na optimalne temperature za razvoj bak-
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terija tehni¢ke maje ima uticaj na produZenje fermentacije. Fermentacija se
zavrSava kada gru$ kumisa dostigne kiselost 30—36°C.

Hladenje, mijeSanje i aeracija kumisa

Kontrolom kiselosti grusa (30—36'SH) utvrduje se podetak razbijanja i
hladenja kumisa. Gru§ kumisa se u samom duplikatoru po zavrienoj fermen-
taciji razbija ukljudivanjem mijeSalice duplikatora i ujedno hladi u samom
duplikatoru do temperature 16—20"C.

Vrlo vaZna tehnoloSka operacija je razbijanje gruSa. MijeSalica za raz-
bijanje gru$a ima znadajnu ulogu u tehnoloSkom procesu proizvodnje ku-
misa. PoZeljno bi bilo da mijeSalica ima ramnu konstrukeiju i odstojanje 3
mm od unutradnjeg zida duplikatora. Kretanje mijeSalice treba biti dvosmjer-
no. Na sredini mijeSalice, po ¢itavoj duzini mijeSalice, treba ugraditi limeni
noZ, radi spretavanja sakupljanja grudvica gru$a oko osovine mije3alice.

U zavisnosti od &vrstine gruSa mijeSalica se ukljuéuje u rad sa 10 ili 20
obrtaja. Za évrst gru$ ukljuéuje se da radi sa 20 obrtaja u minuti, a za mek
gru$ sa 10 obrtaja u minuti. MijeSalica treba da radi u trajanju od 1,5—2 &a-
sa, tj. do momenta kada se gru$§ ohladi do temperature 16—20°C.

Voda za hladenje treba prolaziti kroz samu mjeSalicu i izmedu pladta
duplikatora. Za hladenje kumisa do temperature 16—20°C treba koristiti bu-
narsku vodu temperature od 16—18'C.

Za vrijeme hladenja i razbijanja gruSa potrebno je izvrSiti aeraciju (pro-
vjetravanje) gru$a od gasova i plinova. Aeraciju treba vrditi u samom dupli-
katoru gdje se odvijala fermentacija (zrenje), pomo¢u mlije¢ne pumpe (puZas-
te), koja se priklju¢i pomoéu mljenih cijevi za duplikator, a iz pumpe preko
mljeénih cijevi u samom duplikatoru, na principu kruZne cirkulacije. Princip
procesa aeracije prikazan je u priloZzenoj Semi aeracije kumisa.

Aeracija je neophodna za intenzivno razvijanje bakterija i kvasca. Cijev
sa filterom za aeraciju ostaje otvorena do momenta kada se nivo tefne mase
gruSa povisi na 30—50 mm, zatim se ventil za filter zatvori i produZuje se
cirkulacija do dobijanja Zitke mase jednake konzistencije.

Do kraja razbijanja, hladenja i aeracije kiselost kumisa treba biti od
36-—40°SH. Kada se laboratorijskom kontrolom ustanovi da je postignuta ki-
selost 36—40°SH i temperatura 16—20°C, kumis se masinski puni u odgova-
rajuéu ambalaZu.

Punjenje kumisa

Hladenjem kumisa zavrSava se prva faza zrenja, a punjenjem u ¢asice poti-
nje druga faza zrenja. Za bolje razvijanje bakterija i kvasca u kumisu po za-
vrienom punjenju, kumis se zadrZava na temperaturi 16—20°C u trajanju od
2 ¢asa, a poslije toga isti se prenosi u hladnjaéu da se hladi na temperaturi
od 4—8°C u kojoj ostaje do 12 &asova. Ovakav postupak omoguéuje dobijanje
kumisa sa boljom aromom.
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Vrste kumisa

U zavisnosti od ukusa potro$aéa na trziStu se mogu plasirati tri vrste
kumisa i to:

‘SH Alkohol ‘C

u %
— slatki kumis 24—32 0,1—0,3 6
— srednji kumis 33—40 0,2—0,4 6
— jak kumis 41—48 do 1,0 6

Priprema laboratorijske maje

Za kvalitet kumisa neophodno je obezbjediti kvalitetnu laboratorijsku
maju, od koje ée se proizvoditi tehni¢ka kultura (maja).

Cista kultura za proizvodnju maje koja se dobija iz Instituta je po svom
sastavu mijeSana i sastoji se iz bakterija L. bulgaricus i L. acidophilus i kvasca
roda Torulopsis.

Proizvodnja laboratorijske maje zahtijeva kvalitetno obrano mlijeko,
prethodno toplinski obradeno na temperaturi 95°C u trajanju od 30 minuta.

Termicki obradeno mlijeko se ohladi do temperature 26—28°C, ukoliko
se odmah po termi¢koj obradi mlijeka proizvodi laboratorijska maja. Ukoliko
je mlijeko ohladeno na niZoj temperaturi od 4—8'C onda se isto dogrije do
temperature zakiSeljavanja (26—28°C). U mlijeku pripremljenom za zakiSelja-
vanje doda se 5% ¢iste kulture. Kada se doda ¢ista kultura mlijeko dobro
izmijeSati i ostaviti u termostat na temperaturi 26—28'C, da fermentira. Ka-
da gru$ maje, nakon 4—5 ¢asova dostigne kiselost 36—38'C, dobijeni gru$ se
promijeSa 15 minuta, radi aeracije (provjetravanja) gruSa od gasova i plinova
i ostavi na temperaturu 26—28°C u termostat na dalju fermentaciju do ki-
selosti 40—47'SH.

Za vrijeme dokiSeljavanja maju treba promijeSati svakih 15—20 minuta,
te nakon postignute kiselosti (za 1—2h) od 40—47°SH, maja se hladi vodom i
ostavi u friZider na temperaturi od 4—5°C, do upotrebe za proizvodnju tehnig-
ke kulture (maje).

Postupak za proizvodnju tehnicke kulture je isti, samo je razlika Sto se
ista proizvodi u aparatu za proizvodnju tehni¢ke maje, ili ako istog mljekara
ne posjeduje u aluminijske kante od 10—40 lit., a u zavisnosti od proizvod-
nje, moZe i u duplikatore.

Za proizvodnju laboratorjske i tehnitke maje vrlo vaZno je da se obez-
hijede higijenski uslovi i iskljuée moguénosti reinfekcije. PoZeljno je da se za
proizvodnju kultura kumisa obezbjedi i posebna prostorija, a takode i lice
koje ¢e isklju€ivo biti zaduZeno za proizvodnju kulture.

Moguénost primjene kontinuiranog procesa proizvodnje za kumis

NaSa mljekarska industrija, u okviru svojih moguénosti, par godina una-
zad, u svom tehnoloSkom procesu primjenjuje kontinuirane linije za pripremu
i obradu mlijeka za proizvodnju kiselog mlijeka i jogurta. Na takvim linija-
ma moze se proizvoditi i kumis, Sto je bitno za primjenu date tehnologije
kumisa, jer se obezbjeduju uslovi za kvalitetnu proizvodnju.
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Ukoliko pojedine mljekare u svom tehnoloSkom procesu nemaju konti-
nuirane linije, na osnovu ste¢enog iskustva za vrijeme specijalizacije u Mos-
kvi, predlazem kontinuiranu liniju od 5.000 1/h uz shematski prikaz, za proiz-
vodnju kumisa, koja se moZe upotrebiti i za proizvodnju ostalih mlije¢no-fer-
mentativnih proizvoda.
Na osnovu iznijetih tehnoloskih operacija i prikazane Seme kontinuirane
linije kumisa mozZe se vidjeti da ista moZe omoguciti brzu, sigurniju i kvali-
teiniju pripremu i obradu mljeka, bez zastoja i prekida u tehnolo§kom pro-
cesu.

I. SHEMA AERACIJE KUMISA
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II. SHEMA LINIJE KUMISA
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ZAKLJUCAK

Zbog svojih karakteristiénih osobina, proizvodnja kumisa je interesant-
na, kako za mljekarsku industriju radi proSirenja asortimana, tako i za potro-
Sace (trziste) radi ljekovitog svojstva.

Na osnovnu iznijete tehnologije i datih shema, moZe se zakljuéiti, da ku-
mis moZe proizvoditi i naSa mljekarska industrija.
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dine.
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dine.
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SMRZNUTO SLATKO TUCENO VRHNJE*

Dubravka FILJAK, dipl. inZ., Zagrebatka mljekara Tvornica sladoleda
»LEDO«, Zagreb

Tuceno vrhnje je ve¢ odavna poznato u domacinstvima i slasti¢arskim rad-
njama gdje se troS§ilo, bilo za ukraSavanje razli¢itih kolaca, krema, pudinga,
voenih salata i sl., bilo kao dodatak bijeloj i crnoj kavi.

Dobiva se tuéenjem slatkog vrhnja. Ovo se vrhnje do kraja proslog sto-
lje¢a pripremalo tako da se svjeZe mlijeko ostavljalo preko noéi u plitkim po-
sudama da se vrhnje izdvoji na povrSinu. Ujutro bi se taj povrsinski sloj od-
vojic od ostalog mlijeka. Izumom separatora (1878 g.) koji na principu centri-
fugalne sile odvaja iz mlijeka masnu fazu, tj. odvaja vrhnje od obranog mlije-
ka, omoguéeno je u kratkom vremenu dobiti velike koli¢ine vrhnja i to Ze-
ljene masnoc¢e. Ovako dobiveno slatko vrhnje tufe se ruéno ili elektriénim mje-
Salicama, pri ¢emu se u vrhnje inkorporira zrak, te tako nastaje pjena, odnos-
no tu¢eno vrhnje. Ono ne moZe dulje vremena ostati nepromijenjeno $to je
nepodesno za potrosnju.

Radi ovih okolnosti, u Tvornici sladoleda »LEDO« poc¢etkom 1965 godine
pocelo se sa pokusima dobivanja tufenog vrhnja duljeg trajanja. Kod toga je
iskustvo struénjaka u tehnologiji i industrijskog sladoleda odigralo wvaZnu
ulogu.

Nakon godine dana eksperimentiranja uspjelo se proizvesti tufeno vrhnje
koje moZe stajati na niskim temperaturama i viSe od 12 mjeseci.

Postupak dobivanja smrznutog tu¢enog vrhnja bio je prvi u svijetu,
te je i predlozen i priznat kao patent (Sav. zavod za patente, 18. II 1969, br.
2488/74).

Veé prije usvajanja zahtjeva patenta Tvornica »Ledo« je podela s pro-
izvodnjom ovog proizvoda. Kako je bio vrlo dobro prihvaéen od potrosada,
to su ga ubrzo i drugi proizvodaci sladoleda u zemlji poceli proizvoditi, te je
uSao u »Pravilnik«.

# Referat sa XV Seminara za mljekarsku industriju, odrZanog 25. 1 26 I 1977, na Teh-
noloikom fakultetu u Zagrebu
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