
Zaključak 

1. Naše dvije posebne vrs te topljenih s i reva upadlj ivo su različite kva l i t e te . 
Topljeni s i revi (pretežno »za mazanje«) kval i te tom znatno zaostaju za t o ­
pljenim s i rev ima s dodacima. 

2. Kval i te ta naših topljenih sireva (»za mazanje«) u desetgodišnjem p ros j e ­
ku uspoređena s kva l i t e tom topljenih sireva s dodacima pokazuje sli jedeće 
p rocen tua lne odnose; 

eks t ra k lasa — 7,1 : 47,7% III klasa — 8,6 : 4,6«/o 
I k lasa — 30,5 : 30,4o/o ostalo — 2,4 :0,73/o 
II k lasa — 25,7 : 14,60/0 diskvalif. — 25,7 : 2,0% 

n a g r a d n e medal je — 63,3 : 92,7«/o! 

3. Pojavl juje se tendenci ja smanjenja proizvodnje klasičnih topl jenih s i reva, 
čak i onih »za mazanje«, a topljeni sirevi »za rezanje« su »u odumiran ju« . 
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YMER* 
Mr. J a s m i n a L U K A C - S K E L I N , Pol jopr ivredni fakultet , Zagreb 

Uvod 

Poznavanje f e rmen t i r an ih mli jeka s taro je preko 5000 godina i kroz vje­
kove njihovo uživanje postalo je veoma rašireno, osobito kada se između 18. i 
19. stoljeća pojavi la teori ja Mečnikova, koja proizlazi iz spoznaje da su neki 
mikroorganizmi kiselih ml i jeka u stanju preživjeti pasažu u l judskom organiz­
mu, a ujedno ut ječu pozit ivno na zdravs tveno stanje l judi koji redovi to konzu­
mira ju f e rmen t i r ana mli jeka. 

U to je v r i j eme zapaženo da u na rod ima Ba lkana ima naroči to vel iki broj 
osoba vrlo visoke s tarost i . Nema sumnje da je prvo fe rment i rano mli jeko na ­
stalo spon tan im skisel javanjem, a čovjek je »otkrio« da je to promjenjeno ml i ­
jeko jestivo, ugodno, t ra jn i je i zdravo. 

Pojedini , reg iona ln i ili nacionalni t ipovi fe rment i ran ih mli jeka nas ta ja l i 
su u ovisnosti o k l ima t sk im faktorima, vrs t i domaćh žvotnja pos tupku s točara 
s mljekom. Karak te r i s t i čno je da u područj ima toplijih k l imatsk ih us lova p r e ­
vladavaju termofi lni , a u h ladni j im mezofilni mikroorganizmi . 

* Dio izvještaja autora o dzvršenom istraživačkoni zadatku u Državnom mljekarskom 
institutu Danske (Statens Fors0gsmejeri — Hillerod), 
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Neki od t ih dosad poznat ih »tradicionalnih« proizvoda su: leben — (Bliski 
istok), jogur t — balkansko kiselo mlijeko (područje Balkana) , kefir i kumiš — 
(centralna Azija), »Creme Fraiche« (Cul tured milk), Tä t temjolk — (Skandina­
vija), uz još neke proizvode specifične za pojedine zemlje: Skyr, Romme-koUe, 
Fi lbunke, Viili. 

Nadal je t r eba spomenut i acidofilno mli jeko, koje je kao čisto acidofilno 
mlijeko vrlo ri jetko, j e r sadrži isključivo samo L. acidophilus, koji kao homo-
fermenta t ivn i mikroorganizam proizvodi samo ml ječnu kiselinu, a ne i tva r i 
koje daju okus i aromu. Iz t ih razloga dolazi u svi je tu samo miješan, uz p r i sus ­
tvo drugih mikroorganizama. 

Slijede proizvodi kao mlaćenica, kiselo v rhn j e i možda sve interesantni j i 
proizvod ymer . 

Neki od t ih »narodnih« fe rment i ran ih ml i jeka postepeno su uvrš tavan i u 
proizvodni asor t iman ml jekarske industr i je razn ih zemalja, kao i svijeta. Svjet­
ski pr imjer za to je jogurt , a u skand inavsk im zeml jama u našem ml jekars tvu 
još nepoznat »ymer«. 

Ova vrs ta kiselog mli jeka je sada već t rad ic iona ln i proizvod danskih ml je ­
kara . Uveden u industr i j sku proizvodnju 1930. godine, već je toliko »osvojio« 
konzumente da njegova godišnja potrošnja po s t anovn iku iznosi 1977. godine 
pribl ižno 7 kg. 

Ime y m e r — uzeto je iz nordi jske mitologije, po njoj je ymer bio bog 
koji je postojao pri je nego je nas ta la zemlja, a sin je toplog i hladnog. Ubijen 
je od t r i b r a t a : Odina, Villa i Vea, koji su od njegova t i jela napravi l i svijet (3). 

Novija nastojanja ml jekarske indust r i je uk l jučuju i pokušaje da se mlječni 
proizvodi proizvedu od mli jeka obogaćenog b je lančevinama, pa se od takvoga 
mli jeka proizvodi i ymer . 

Ovaj proizvod je hranj iv , ugodno a romat ičan , umjereno kiselog okusa 
(pH 4,5), guste konzistencije, a razmjerno niske ka lor ične vri jednosti , pa je 
pr ihvat l j iv u svakodnevnoj potrošnji — objed, deser t ili dodatak za različite 
salate. Taj proizvod in teres i ra medicinske i nut r ic ionis t ičke krugove, a naroči to 
je p r ik ladan za i shranu djece (5). 

Sas tav y m e r a (100 gr) je slijedeći: 

bjelančevina 6,5 gr 
mast 3,5 gr 
šećer 4,0 gr 
kalcij 128 mg 
fosfor 87 m g 
v i tamin Bi 45 m i k r o g r a m a 
v i tamin B2 230 m i k r o g r a m a 

Materijal i metode rada 

Ymer se može proizvodit i p r imjenom dviju s tar i j ih metoda (I i II u shemi) 
ili metodom koja uključuje ul t raf i l t raci ju (III) mli jeka. U normalnoj proizvod­
nji (I i II) nakon inokulacije s tandard iz i ranog i pas te r iz i ranog mli jeka odstrani 
se kao s i ru tka približno 50—55"/o. 

Cilj ovoga is t raživanja (provedenog 1977. g.) bio je komparac i ja ymer -a 
dobivenog pr imjenom ultraf i l t raci je i ymer - a dobivenog od normalnog mlijeka. 
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Obranom mli jeku s 5,2*/o bjelančevina, pro izvedenog ul traf i l t raci jom, pas te-
-zlranom (85'' C/15 min) i ohlađenom (20° C), dodano je 2 /̂0 ku l t u r e (sadrži 

. - ječnokise l inske homo- i he te ro fe rmenta t ivne s t r ep tokoke (kul tura u Zavodu). 
Inkubi rano je (20—22** C/22h), odnosno do p H 4,5. P r imjen jena je homogeniza­
cija od 0, 25, 50, 100, 150 kg/cm^ uz t e m p e r a t u r u 20—22** C, a potom je ohlađen 
na 5** C. Odvajanje s i ru tke je izostalo. P r o v e d e n e su slijedeće analize kontrolnog 
i pokusnog yme r - a (tab. 1): mast i — eks t rakc i jom (metoda Röse-Gottl ieb) (1), 
bjelančevine — s t anda rdnom Kjeldahl me todom (2), viskozitet — određen na 
Haake-Rotovisko viskozimetru sa s t a n d a r d n i m s is temom mjerenja DKM 500, 
MV I, p r i t e m p e r a t u r i od 7" C. Rezul ta t i određ ivan ja izraženi su u ep. 

Tabela 1 
Rezultati 

Sastav ymer-a 

„ ^^ .. Bjelan- „ ^J^^^^ NPN x 
Ymer: Masti xl„^„^ Kažem cevme c 00 sirutke 

'"-"dardni 
(kontrolni) 3,6 6,5 5,85 0,11 0,54 
pokusni 3,6 5,2 4,68 0,17 0,35 

U k u p n a se sadržina bjelančevina u l t ra f i l t rac i jom može pri lagodit i određe­
nim zaht jevima. 

Sas tav pe rmea ta , pr i upotrebi ul t raf i l t raci je , te s i ru tke nakon odvajanja 
asičnom metodom, pr ikazuje tabela 2. 

Tabela 2 
Sastav permeata i sirutke 

Ukupno suhe tvari 
Ukupno bjelančevina 
Kazein 
Bjelančevine sirutke 
NPN 
Laktoza 
Pepeo 
Mlječna kiselina 

Uspoređivanje rezul ta ta ukazuje da se p r imjenom utlafi l t raci je u proizvod­
nji ym e r - a zadržava više bjelančevina. 

Viskozitet smo određivali neposredno poslije homogenizacije i nakon 14 
dana skladiš tenja (tab. 3). 

Permeat ''/o S i r u t k a "/0 

5,13 5,94 
0,20 0,55 

— 0,25 
— 0,25 

0,16 0,30 
4,60 3,9 
0,61 0,76 

— 0,73 

Tabela 3 
Viskozitet ymer-a 

Homogenizacija kg/cm- Viskozitet ep 
nakon homogenizacije nakon 14 dana 

0 72,3 47,1 
25 56,0 36,2 
50 45,2 26,2 

100 45,2 25,2 
150 45,2 25,2 
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Viskozitet standardnog ymer-a je 103 ep pod istim uvjetima. Razlike vri­
jednosti viskoziteta vjerojatno su posljedica odvajanja sirutke, te »skupljanja« 
bjelančevina. Organoleptička ocjena je pokazala da je izgled proizvoda dobar, 
konzistencija tipična, a okus nešto izraženiji — oštriji. Stajanjem se izdvojila 
sirutka u proizvodu homogeniziranom pod pritiskom od 150 kg/cm-, a u tom se 
istom uzorku primjetio i okus po užegnutom. 

Zaključak 

Ymer bi mogao postati proizvodom interesantnim i za naše tržište, posebno 
onaj sa smanjenom količinom mlječne masti, naročito za potrošače koji žele 
mlječni proizvod manje kalorične vrijednosti, a bogat bjelančevinama. 
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UTJECAJ BROJA PSIHROFILNIH MIKROORGANIZAMA 
U SIROVOM MLIJEKU NA KARAKTERISTIKE 

UHT - STERILIZIRANOG MLIJEKA 
Mr. Ljerka K R S E V , R. O. »Dukat«, Zagreb 

Mlijeko je veoma dinamična biološka tekućina. S tog razloga potrebno je 
prije industrijske obrade primijeniti različite tehnološke postupke, koji će ga 
sačuvati od neželjenih promjena. 

Proces industrijske obrade mlijeka uključuje: 
a) transport 
b) toplinsku obradu i 
c) pakovanje. 
U toku sabiranja mlijeka, te njegovog čekanja na tehnološku obradu, treba 

ga zaštititi od promjena koje uzrokuje mikrobna aktivnost, stoga se mlijeko 
hladi na niske temperature. 

Hlađenjem do 5" C mlijeko se sačuva od brzog kvarenja, jer niže tempe­
rature inhibiraju rast mikroorganizama. No i takvo konzerviranje ima određene 
granice, jer rast nije potpuno zaustavljen, osobito onih mikroorganizama koji se 
razvijaju na niskim temperaturama — psihrofila. 

U toku svoje biokemijske aktivnosti ovi mikroorganizmi stvaraju enzime 
lipaze i proteaze, uzročnike razlaganja masti i proteina. 

Na dijagramu 1. prikazane su karakteristike rasta glavnih grupa mikro­
organizama. 

Materijal i metode rada 
Ispitani su uzorci svježeg mlijeka skladištenog na: 4" C, 6^0 i 8" C kroz 

24 i 48 sati. Ispitano je i praćeno 50 uzoraka mlijeka na ukupno prisutni broj 
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