grama, a energetska vrijednost bjelanéevina 143,82, 150,87, 131,17, 150,44 i
123,74 kcal/100 g, (redoslijed podataka jednak je redoslijedu navedenih sireva).
Uzorci tvrdog ovéjeg sira starih 180 dana dostigli su prosjeéno 447,63 kcal/100
g za ukupnu energetsku vrijednost i 146,59 kcal/100 g za energetsku vrijednost
bjelanéevina.

Podaci o energetskoj vrijednosti nasih uzoraka sira ne razlikuju se bitno
od navedenih podataka iz literature. Medutim, statisti¢ka obrada podataka
ukazuje na 3irok raspon unutar koga te vrijednosti variraju, odnosno na ne-
ujednaéenost njihova sastava.

Zakljuéak
Rezultati ovog rada dozvoljavaju da se predlozi:

1. PoboljSanje kvalitete sirovog mlijeka nuZno namece potrebu veée paz-
nje proizvodaéa i preradivac¢a mlijeka, te posebno veéa ulaganja za po-
boljSanje uvjeta proizvodnje i intenzivniji selekcijski rad na poveéanju
koli¢ina bjelan¢evina u mlijeku.

2. Poboljsanje kvalitete pasteriziranog mlijeka, i standardizacija kvalitete
nasih sireva zahtijevaju veée napore preradivaca mlijeka.
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SE®RN® m B W e

Summary

Energy values of 642 samples of pasteurized milk produced from 1974 to 1978
for market of Zagreb averaged 56.88, 57.42, 57.68, 58.64, and 59.13 kcal/100 g re-
spectively. Relative protein energy values were 14.03, 14.14, 14.04, 14.29, and 14.59
keal/100 g.

Mean energy values of ten cheese samples aged 60 days attained 330.12 (Trap-
pist), 398.93 (Edam), 337.36 (ribanac), 391.48 (Gruyére), and 393.53 (hard sheep’s milk
cheese) kcal/100 g. Same value for hard sheep’s milk cheese samples aged 180 days
was 447.63 kcal/100 g.

NARODN! | IMPROVIZOVANI POSTUPCI ZA PRERADU
MLEKA U VANREDNIM PRILIKAMA

Dusan LUCIC, dipl. ing. potpukovnik

Mleko je jedna od najkompletnijih Zivotnih namirnica poto sadrZi gotovo
sve neophodne sastojke (belan&evine, masti, ugljeno hidrate, mineralne materi-
je, vitamine) za normalno funkcionisanje i razvoj organizma. Stoga ono treba
da bude zastupljenc u pravilnoj ishrani zdravih odraslih osoba i dece, a isto
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tako i u ishrani bolesnika, ranjenika i rekonvalescenata. Pored toga, za mleko
je vazno istaéi njegova lekovita svojstva. Naime, ova namirnica koristi se i
kao protivotrov u sluéajevima trovanja kao npr., kod trovanja solima metala.
Isto tako, zahvaljujuéi terapeutskom efektu, kiselo mleko uzimaju osobe koje
su bile izloZene radioaktivnom zrafenju (Nikolov, Mljekarstvo 9, 1966).

Mleko je lako kvarljiva namirnica te, u sluéajevima kada se ne moZe brzo
da utrodi, treba ga preraditi ¢ime mu se odrZivost moZe znatno da produZi.
Prerada mleka je potrebna i u slu¢ajevima kada je pozeljno da se mleku smanji
zapremina radi lakseg transporta.

Na osnovu datih podataka o karakteristikama mleka moZe da se konstatuje
da je proizvodnja mleka u opStenarodnoj odbrani od prvorazrednog znatenja.
Ova zZivotna namirnica moZe da se proizvodi u znatnim koli¢inama i pod
oteZzanim okolnostima pod uslovom da su blagovremeno izvrSene odgovarajuce
pripreme. U vezi s ovim korisno je da se navedu neki, mada malobrojni,
primeri iz NOR. Tako se navodi da su glavni izvori snabdevanja Krajinskog
NOP odreda, tokom avgusta i septembra 1941. godine, bile pojate gde se, pored
ostalog, uvek moglo dobiti mleko i sir. O organizovanoj proizvodnji i preradi
mleka u NOR-u u toku 1941. godine nema podataka. Naredne, 1942. godine,
pristupa se organizovanoj proizvodnji mleka.

Te godine formirano je 19 stoénih farmi koje su bile razmestene na teritoriji
Glavnog 3taba za Crnu Goru i Boku od Séepan Polja do Brezane i PluZina
(Arhiv vojnoistorijskog instituta VII/F 12 i 13.). Stoka je bila rasporedena tako
da su jedne farme bile popunjene samo stokom za klanje, druge stokom za
klanje i proizvodnju mleka, a tre¢e samo stokom za proizvodnju mleka. Prvog
juna 1942. godine ukupno je bilo 6.708 grla stoke, od toga 1992 muzna grla. U
toku te godine formiraju se i mlekare pri Glavnoj intendanturi Vrhovnog staba,
Intendanturi Glavnog 3taba Crne Gore, Intendanturi Glavnog Staba Slovenije
i Intendaturi 2. bataljona Niksickog NOP odreda, koje su zapo$ljavale po 3 do
5 radnika. Ekonomski odsek Glavnog §taba Hrvatske, juna 1943. godine, dao je
direktivu jedinicama da gaje stoku za klanje i muZu i proizvode meso, sireve i
drugo. Navodi se da je na teritoriji Gorenjske, u toku NOR-a, bila ustaljena
praksa da, ¢im se neko selo oslobodi, gospodarske komisije organizuju otkup
mleka i njegovu preradu u seoskim mlekarama, ili vrSe otkup mleénih proizvoda
proizvedenih u domacinstvima.

Na Prvom zasedanju SNOS-a 1944. godine, u referatu dr Marijana Brece-
Ija, pored ostalog, izneto je slede¢e: »Imali smo organizovane &etiri mlekare i
sirare koje su svoje proizvode prvenstveno izdavale bolnicama. Stiska mlekara
je pod italijanskom okupacijom mese¢no davala najviSe 6.000 litara mleka, dok
je veé prvog meseca pod kontrolom SNOS-a povecéala proizvodnju na 17.000
litara. Za tri meseca ukupno je preradeno oko 50.000 litara mleka, a bolnice su
dobile 5.000 kg sira i 1.000 kg maslacac.

Iz navedenih, dosta oskudnih podataka, vidi se da je u NOR-u shvacen
znacaj proizvodnje i prerade mleka u reziji jedinica — ustanova NOV i POJ i
narodnooslobodila¢kih odbora i u tom smislu su preduzimane odredene mere.
Medutim, proizvodnja i prerada mleka u NOR-u je ipak bila mala. To se vidi i
iz dokumenata u kojima se reguliSe sledovanja artikala ishrane. U normama
ishrane, koje je Vrhovni §tab propisao 1942. godine, u redovnim obrocima se ne
predvidaju mleko i mleéni proizvodi. Jedino se u suvom obroku za bolesnike i
ranjenike predvida, pored ostalih artikala, i 200 g sira dnevno. Naredne, 1943.
godine, u sledovanje se uvodi 200 g sira ali ne kao redovan artikl ishrane
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ve¢ kao zamena za 250 g mesa. Ekonomski odsek Glavnog staba Makedonije, u
jesen 1944. godine, propisao je tablicu sledovanja hrane koja je predvidala
40 g belog sira i 30 g kackavalja dnevno. Godine 1945. propisane su tablice
sledovanja hrane za celu JNA, koje nisu predvidale mleko i mleéne proizvode
u redovnoj ishrani. Jedino u obroku broj 3, za ranjenike i bolesnike, predvi-
deno je 200 g mleka, 25 g sira i 10 g kajmaka, a za letate 400 g mleka, 40 g
sira, 30 g maslaca i 10 g kajmaka.

Da bi se obezbedio maksimalno moguéan obim proizvodnje i prerade mleka
u eventualnom buduéem ratu, potrebno je ve¢ u miru izvrsiti odgovarajuce
pripreme — poveéanje stoénog fonda i proizvodnih kapaciteta za preradu mleka
u brdsko-planinskim podruéjima, izrada planova za preorjentaciju na ratnu
proizvodnju, prou¢avanje mogucénosti za masovnu proizvodnju i preradu mleka
pod otezanim uslovima rada itd.

Dobijanje i €uvanje mleka do potrosnje
ili prerade

Mleko je idealna hrana ne samo za ljude ve¢ i za mikroorganizme, koji se
pod povoljnim okolnostima mogu u mleko brzo namnoziti i ukvariti ga. Da bi
se produzila odrZivost mleka potrebno je obezbediti da 5to manje bakterija
dospe u mleko i da se spreéi njihovo razmnoZavanje u mleku.

Sprecavanje dospevanja bakterija u mleko postiZe se higijenskom muZzom,

Masinska muza u higijenskom pogledu ima prednosti nad ruénom muZom
jer se ovakvim postupkom onemoguc¢ava kontaminacija mleka bakterijama iz
vazduha.

Ruénom muZzom, koja ¢e se u ratu najceS¢e primenjivati, takode se moze
dobiti mleko sa malim brojem bakterija, ako se izvrSe odgovarajuce pripreme.
CiSéenje staje i menjanje prostirke treba vrsiti najmanje pola €asa pre muze.
Posle toga staju treba dobro provetriti. Ako postoji moguénost stoku treba
musti izvan staja (na otvorenom prostoru, ili u posebnoj prostriji za muzu).
Vime treba oprati mlakom vodom a zatim posuSiti mekom krpom (ili jo§ bolje
krep-papirom). Ako nema vidljive neéistoée dovoljno je vime obrisati vlaZnom
krpom. Muzaé¢ po mogucénosti treba da ima posebnu odeéu za vreme muZe.
Ruke pre pocetka muzZe treba oprati mlakom vodom i sapunom. Da bi se
spreéilo upadanje neéistoée u mleko, muzu treba vrsiti preko bele krpe stavlje-
ne na otvor posude za mleko. U tom cilju se upotrebljavaju metalne cediljke
namestene na otvor muzlice, a na njih se stavlja vata. Odmah posle muZe mleko
se cedi da bi se izdvojile mehanitke primese, a sa njima i veliki broj bakterija.

I pored navedenih mera izvestan broj bakterija ostane u mleku gde se
mogu brzo razmnoziti jer ono u momentu dobijanja ima temperaturu iznad
30 °C koja je pogodna za rast mikroorganizama. Stoga se mleko mora ohladiti
na temperaturu ispod 10 °C. NajbrZe hladenje se postiZe pomocu specijalnih
hladnjaka (laktofrizi i sl). U nedostatku namenskih uredaja za hladenje, sto
¢e u ratu biti ¢est slutaj, mleko se moZe hladiti pomoéu tekuée vode (odgova-
rajuce posude za mleko se stave u tekuéu vodu, u sneg ili led). U toku hladenja
mleko treba viSe puta promesati ¢ime se vreme hladenja skratuje.

Prerada mleka

Mleko sadrzi veliku koli¢inu vode (87,5%0) te predstavlja kabastu namir-
nicu. Prerfjtdom u pojedine proizvode mleko znatno gubi vodu, zapremina mu
se smanjuje i tako lakSe transportira a istovremeno mu se produZzava odrzivost.
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Stoga mleko treba preradivati i u slu¢ajevima kada predstoji napusStanje odre-
dene teritorije npr., evakuacija sa teritorije van geostrategijskog podruéja u
o¢ekivanju ratnog sukoba, ili odstupanje u toku ratnih dejstava.

Najcelishodniji naéin prerade mleka je proizvodnja sira. Medutim, u proiz-
vodnji veéine vrsta sireva zastupljeno je zrenje (u trajanju od nekoliko dana do
nekoliko nedelja), kao neophodna tehnoloska faza, te bi bilo potrebno razmotriti
naéin brzog podsiravanja mleka i obrade gru3a, naéin transporta sirne mase i
njene obrade nakon transporta.

Prerada mleka moZe biti znaéajna i kao metod dekontaminacije kontami-
niranog mleka. Posto kontaminirano mleko sadrzi pretezno radioaktivni jod
(i manje koli¢ine radioaktivnog stroncijuma), koji spada u grupu kratkozivetih
radionuklida, mleko je najbolje preraditi u mleko u prahu i ¢uvati ga u skladistu
dok mu radioaktivnost prirodnim raspadanjem ne opadne na dozvoljeni nivo.
Ako to nije moguéno, mleko ireba preraditi u sir i ¢uvati ga u skladistu do
opadanja radioaktivnosti prirodnim raspadanjem. Pri preradi mleka u sir povo-
Ijno je 5to radioaktivni cezijum ostaje u surutki, te ga u siru praktiéno nema.

TehnoloSki proces dobijanja nekih proizvoda od mleka (mleko u prahu,
zgusnuto mleko i sl.) je slozen i uslovljen postojanjem posebne opreme, te se
takvi artikli mogu proizvoditi samo u odredenim mlekarskim pogonima. Za
druge proizvode od mleka (kiselo mleko, kajmak, maslac i neke vrste sireva)
proces proizvodnje je jednostavan i ne zahteva specijalnu opremu te se mogu
proizvoditi i pod oteZanim uslovima rada u manjim adaptiranim i improvizova-
nim mlekarama ili u domaéoj radinosti. U brdsko-planinskim krajevima i danas
se ve¢i deo mleka preraduje u domaéinstvima.

U opstenarodnom odbrambenom ratu trebalo bi nastaviti sa mirnodobskom
organizacijom otkupa i prerade mleka u postojecim mlekarama, ali bi svaki
mlekarski pogon morao jo3 u miru da predvidi i materijalno obezbedi alterna-
tivna refenja za preradu svih koliéina mleka koje otkupljuje sa reona svoje
sirovinske baze u miru.

U reonima gde nema vectih mlekarskih pogona treba organizovati otkup
mleka i njegovu preradu u malim seoskim mlekarama, sabirnim stanicama,
baéijama i sl. Tamo gde nema uslova za centralizovanu preradu mleka treba
organizovati izradu proizvoda od mleka u domacoj radinosti.

1. Sir

Najcesce se sir dobija dodavanjem mleku sirila ¢iji ferment ima sposobnost
gruSanja mleka. Sirilo se dobija iz sirista Zeluca mladih sisara (teleta, jagnjeta,
praseta). Zeluci se oéiste od ostataka hrane, naduvaju, zavezu i ostave da se
suSe na promajnom mestu. Osuseno siriSte se isede na sitne komadiée: odmeri
se 20 g iseenog siriSta i nalije sa jednim litrom vode kojoj je dodato 1—2%
kuhinjske soli. To se ostavi na temperaturi 30" do 35 °C da stoji u vremenu od
48 tasova i za to vreme se sadrzaj viSe puta prome$a. Zatim se to procedi i
teénost (ekstrakt sirila) sipa u ¢iste staklene boce, koje se zatvore i ¢uvaju na
prohladnom tamnom mestu.

U ratnim uslovima nece biti uvek na raspolaganju dovoljno sirila dobivenog
na navedeni nalin, te je potrebno razmotriti moguénosti za podsiravanje mleka
priru¢nim sredstvima. U starim udZbenicima se navodi da se fermenti, ¢ije je
dejstvo na mleko sliéno delovanju sirista, nalaze u liS¢u i plodovima smokve, u
arti¢oki, u travi siriStari (Galicium molugo), u paviti, hoéu-neéu, dunjici, bo-
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kvici i drugim biljkama, $to bi trebalo ispitati i razraditi tehnologiju proizvodnje
sireva na ovaj, improvizovan nacin.

Sir se danas proizvodi u velikim, dobro opremljenim mlekarskim pogonima uz
koriséenje savremene tehnologije, ali isto tako u mnogim malim seoskim mleka-
rama sa skromnom opremom, kao i u baéijama i u domaéinstvima. Poznato je
da su neke vrste sireva nastale pre viSe stotina godina u raznim brdsko-planin-
skim regionima sveta uz skromnu opremu i koriSéenjem prirodne hladnoce
(petine, Spilje) za zrenje i skladiStenje finalnih proizvoda. To govori da se uz
dobru organizaciju moze obezbediti znatna proizvodnja ovog artikla i pod
otezanim uslovima uz koriSéenje improvizacije.

Znataj prerade mleka u sir u ekstremnim situacijama ogleda se u tome
Sto se preradom mleka u sir smanjuje njegova zapremina za 5 do 7 puta,
¢ime se bolje iskori§¢uje transportni i skladis$ni potencijal. U slu¢ajevima izne-
nadnog napustanja teritorije podsiravanjem mleka se na najbrzi naéin reSava
pitanje oduzimanja vode mleku da bi se uéinilo transportabilnijim. Dobiveni
gru$, koji je znatno manje kabast od mleka, moze se posle evakuacije preraditi
u sir. Od ne manjeg znacaja je $to se preradom mleka u sir dobija proizvod
znatne odrzivosti — od nekoliko dana do nekoliko meseci.

U otezanim uslovima rada moglo bi se proizvoditi mnoge vrste sireva, u
zavisnosti od postojeée opreme, kadra i navika mestnog stanovniStva u proiz-
vodnji i potroSnji odredenih vrsta sireva. Ipak, poseban znac¢aj bi imala proiz-
vodnja belog sira u krifkama i kadkavalja iz viSe razloga. To su sirevi koji se
za vreme mira proizvode u brdsko-planinskom podruéju, te bi u ratu trebalo
samo nastaviti sa proizvodnjom i pove¢anjem obima. Proces proizvodnje belog
sira u kriskama je relativno kratak. Tako da podsiravanje mleka, izdvajanje i
cedenje grusa, soljenje i zrenje traje nesto duze od 15 dana. Medutim, po potrebi
ovaj sir moze se konzumirati i pre zavrSetka faze zrenja. Ukoliko se pak,
Zeli éuvati kao rezerva odrzivost ovog sira u salamuri mozZe se produZiti do 3
pa i vise meseci. Kackavalj je veoma odrziv proizvod jer se sirna masa, u odre-
denoj fazi tehnoloSkog procesa, termi¢ki obraduje ¢ime se u znatnoj meri uni-
Stavaju prisutni mikroorganizmi uzroénici kvarenja sira. Ovaj proizvod je po-
godan za manipulaciju jer ne zahteva posebne uslove skladistenja i transporta
za razliku od nekih drugih vrsta sireva koji se moraju ¢uvati i transportovati
pri niskim temperaturama. Zbog toga katkavalj moze da sluZi i kao rezerva.

2. Topljeni sir

Proizvodnja topljenih sireva je dosta jednostavna. Sirevi koji su predvideni
kao sirovina za topljenje, otiste se od kore i oSte¢enih i zaprljanih povrSina,
zatim se usitne i zagrevaju uz dodatak emulgatora (soli za topljenje). Istopljena
masa se razliva u kalupe odredenog oblika i pakuje u razne vrste folija, limenke
i drugu ambalaZu.

Topljeni sir se danas proizvodi u veé¢im mlekarskim pogonima uz koris¢enje
moderne opreme i savremene tehnologije. Medutim, ovaj proizvod mogao bi se
u ratu proizvoditi i u malim mlekarama, ukoliko se obezbedi masina za pakova
nje finalnog proizvoda (inate sam proces topljenja moze se vrSiti i u obi¢nim
kazanima). U najekstremnijim situacijama ovaj sir bi se mogao proizvoditi u
manjim koli¢inama i bez masine za pakovanje, s tim 5to bi se istopljena masa
razlivala u ¢iste posude (kaéice, kante, Serpe, kazane i sl), kalupe obloZene fo-
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lijom. Za ovu svrhu mogu da posluZe i obi¢ni drveni sanduci obloZeni sa unu-
trasnje strane folijom ili omota¢ima sli¢nim onima za kobasice.

3. Surutka

Surutka se dobija kao sporedni proizvod pri proizvodnji sira. NajceSc¢e se
od nje proizvodi takozvani albuminski sir. Surutka se zagreje do klju¢anja pri
¢emu se belanéevine zgruSaju. Gru$ se pokupi u retko platno, ostavi da se ocedi,
a zatim konzumira kao soljeni ili nesoljeni sir.

Iz surutke se moze dobiti surutkino maslo. Surutka se zagreje na 85°C,
pri tome se pojavi na povrsini pena, koju treba skupiti i ostaviti da neko vreme
prestoji. Ta se pena buc¢ka kao i obi¢na pavlaka, a maslo Sto se tim putem
dobije ne zaostaje po ukusu i izgledu od obi¢nog maslaca. Iz surutke se moZe
dobiti i mleéni 3e¢er. Surutka, iz koje su izdvojeni albuminski sir i maslac,
isparava se na vatri dotle dok se ne zgusne u sirup bogat mle¢nim Seéerom.

Surutka se moZe upotrebiti kao dodatak pri proizvodnji hleba, pri ¢emu se
povetava njegova bioloska vrednost i produZuje mu se odrzivost.

4. Mleko u prahu

Mleko u prahu je proizvod dobiven isparavanjem vode iz mleka po posebnom
postupku. To je jedan od najboljih na¢ina konzerviranja mleka. Ponovo rastvo-
reno (rekonstituisano) mleko se bitno ne razlikuje od prvobitnog konzumnog
mleka.

Za proizvodnju mleka u prahu potrebna je specijalna oprema, proizvodnja
na improvizovani naé¢in je praktiéno nemoguc¢a. Stoga izvesne koli¢ine mleka
u prahu iz mirnodopske proizvodnje treba ¢uvati u rezervi za ratne potrebe.
Osim toga, potrebno je obezbediti da fabrike za proizvodnju mleka u prahu (na
neokupiranoj teritoriji) rade punim kapacitetom kako bi proizvele 5to veée
koli¢ine ovog energetsko-bioloski vrednog, a za manipulaciju pogodnog proiz-
voda ishrane. U analima ratovanja zabeleZene su situacije kada je mleko u pra-
hu bilo glavni izvor animalnih belan&evina u ishrani ljudi. Tako se navodi da
su Nemci u Africi, u nedostatku proizvoda mesa, koristili neko vreme mleko
u prahu kao jedinu namirnicu Zivotinjskog porekla. Bili su, ¢ak, izradeni impro-
vizovani uredaji za mehani¢ku rekonstituciju koji su priklju¢ivani na prenosni
mehanizam vozila.

5. Maslac

Maslac je proizvod koji se dobija izdvajanjem masti iz mleka. To je viso-
kokaloriéna namirnica, prijatnog ukusa, bogata vitaminima i ima nisku tacku
topljenja te je organizam lako resorbuje. Zbog navedenih osobina maslac ima
prednost nad ostalim mastima te je pogodan za ishranu ne samo zdravih osoba,
veé se preporuéuje i kod mnogih bolesti.

U pojedinim nadim pasivnim krajevima maslac se proizvodi u domacoj
radinosti na dosta upro$¢en naé¢in. Mleko se bucka u drvenoj buckalici dok se
ne izdvoji mleéna mast u vidu grudvica. Ponegde se mleko razliva u plitke
posude da stoji dok se izdvoji pavlaka. Zatim se mleko ispusti kroz dno posude,
a pavlaka, koja ostane u posudi, prebacuje se u buc¢kalicu i preraduje u maslac.
Ova, jednostavna tehnologija proizvodnje maslaca mogla bi se koristiti u ekstre-
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mnim situacijama. Na ovakav naé¢in se mogu proizvoditi relativno male koli¢ine
maslaca, koje bi trebale da budu namenjene prvenstveno bolesnicima i ra-
njenicima.

6. Kajmak

Kajmak je proizvod dobiven obiranjem skrame (skorupa) na povrsini ohla-
denog kuvanog mleka., To je tipi¢an proizvod individualnih proizvodac¢a nekih
brdsko-planinskih krajeva nafe zemlje, narotito zapadne Srbije. Tehnologija
proizvodnje je dosta jednostavna. Mleko se skuva, razlije u plitke posude u ko-
jim se ostavi na sobnoj temperaturi oko 24 ¢asa, dok se ne formira skrama od
masti i belantevina mleka. Skramase obere probuSenim kadikama i stavlja u dr-
vene kacice ili druge posude, red po red, s time $to se svaki red prethodno poso-
li. Kadice imaju na dnu otvor za oticanje mleka. Cim se kaéica napuni kajmak
se moze troSiti kao mladi kajmak, ili se ostavi da u promajnim proestorijama
odstoji 2—3 nedelje i prepusti fermentativhom delovanju bakterija mleéne
kiseline (zrenju) i trosi kao zreo kajmak.

Sa aspekta opStenarodne odbrane kajmak je veoma znagajan proizvod od
mleka: moze se masovno proizvoditi (u domac¢instvima) i pod najtezim uslovima
rada uz minimalnu opremu i bez posebno obuéenog kadra; ima visoku energet-
sko-biolosku vrednost; ne zahteva posebne uslove skladiStenja i ima dugu odr-
zivost, koja se krete od nekoliko nedelja do nekoliko meseci.

7. Kiselo-mleéni proizvodi

Kiselo-mleéni proizvodi nastaju fermentacijom mleka pod uticajem bakte-
rija mle¢ne kiseline. Ovi proizvodi dolaze u promet pod raznim nazivima: kiselo
mleko, jogurt, kefir, acidofilno mleko, kumis i dr.

Proces proizvodnje kiselog mleka je jednostavan i ne zahteva specijalnu
opremu. Prokuvano mleko se ohladi na 43 °C do 45 °C, doda mu se 1—2% maje,
dobro izmes$a i razlije u posude koje se drZe na temperaturi 42 °C oko dva sata.
Zatim se ohladi i drzi 2—3 sata bez pokretanja pri temperaturi do 15 °C. Ohla-
deno kiselo mleko treba ¢uvati u hladnjaku na 4° do 6°C ¢ime se postiZe
odrzivost 4—5 dana. Na sli¢an naéin se proizvode i ostali fermentisani proizvodi.
Proizvodnja fermentisanih mleénih proizvoda ima odredeni znaéaj i u ekstrem-
nim uslovima, jer ne zahteva posebnu opremu niti slozenu tehnologiju. Nega-
tivna strana fermentiranih proizvoda u odnosu na druge proizvode od mleka je
relativno mala odrzivost. Osim toga ovi su proizvodi kabasti — zadrzavaju istu
zapreminu kao i sirovo mleko.

Zakljucak

U vanrednim prilikama, moguce je da se prerada mleka u veéinu mleénih
proizvoda vrdi narodnim i improvizovanim postupcima uz koriséenje jednosta-
vne opreme, prirodnih izvora toplote, prema moguénostima okoline.
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