Napravljeni su pokusi s razli¢itim otopinama antibiotika uz primjenu kul-
tura. Razlike u rastu su dosta slabe, ali su reproducibilne.

Posve je sigurno, da ée za svakoga tko Zeli primjenjivati ovu metodu biti
potrebno odredeno vrijeme da se ona uvede i sinkronizira. Naravno, uz takvu
automatizaciju javljaju se i odredeni novi problemi kao: kontaminacija siste-
ma s termofilnim mikroorganizmima koji nisu test-organizmi, ili kako izaprati
cijelu aparaturu nakon svakog uzorka, i u kojoj mjeri to utjeée na to€nost
rezultata.
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KONTINUIRANA OBRADA MLIJEKA ZA PROIZVODNJU
JOGURTA

Nebojsa ZIVIC
»Mljekara« Banja Luka

Potrosnja mljeéno-kiselih napitaka iz godine u godinu je u stalnom po-
rastu, a usporedo se razvija i usavr$ava tehnologija i oprema za preradu
mlijeka u fermentirane proizvode.

Tehnolo$ki proces proizvodnje jogurta je kod nas veéim dijelom joS
uvijek konzervativan, diskontinuiran. Termitka obrada mlijeka se vr$i u du-
plikatorima, §to za povetanje proizvodnje i kvalitet proizvoda predstavlja
nepremostivi problem.

Veéina nasih mljekara nema u svojim tehnoloS$kim linijama odredeni
broj strojeva kao homogenizator, dezodorizator $to je vazno za poboljSanje
kvalitete jogurta.

Namjera mi je da iznesem zapaZanja u odabiranju jedne kontinuirane li-
nije za pripremu i obradu mlijeka za proizvodnju jogurta, koja se moZe pri-
lagodavati u naSim uslovima kako za manje, tako i za veée mljekare. »Mlje-
kara« u Banja Luci je u svom proizvodnom programu kod izgradnje nove
mljekare dala najveéi naglasak na poveéanje i odabiranje linije za proizvod-
nju kvalitetnih mljetno-fermentiranih proizvoda. Obilazeéi Austriju, Svaj-
carsku, Italiju, Svedsku i Bugarsku, doSao sam do saznanja da je za veliku
proizvodnju jogurta i bolji kvalitet neophodnc obezbijediti kontinuirani na-
¢in obrade mlijeka. Sagledavsi iskustva gore spomenutih zemalja koje imaju
razvijenu mljekarsku industriju sa savremenim tehnolofkim rjeSenjima kod
obrade mlijeka, a i na osnovu nageg iskustva sa struénjacima iz »Alfa-Laval«
iz Svedske, nasli smo odgovarajuée rjeSenje koje je prilagodeno naim uslo-
vima i u tim zahtjevima odgovaraée i ukusu naSeg potroSaca.
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Stari diskontinuirani klasiéni na€in

Mljekara u Banja Luci je do sada pripremala i obradivala mlijeko za
proizvodnju jogurta u duplikatorima u kojima je i vriila i toplinsku obradu
mlijeka. Kroz niz godina u proizvodnji jogurta sagledali smo razne nedo-
statke kod ovakvog nacina obrade:

— veci utroSak pare;

— veéu potro$nju elektriéne energije;

— veée gubitke u kalu radi veteg broja operacija, kod obrade mlijeka;

—— vecu potrosSnju vode;

— vec€i broj radnika oko pripreme i obrade;

— veéu moguénost reinfekcije;

~— veéi broj zastoja u toku obrade mlijeka.
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Na osnovu ovih zapaZanja mi smo za novu mljekaru obezbijedili novu
tehnolodku opremu, koja ¢e obezbijediti neprekidni proces obrade i pripreme
mlijeka za proizvodnju jogurta i ona ée imati ove operacije:

Priprema i odabiranje mlijeka

Prije obrade vrSice se klasiranje mlijeka u pogledu kvaliteta za' pro-
izvodnju jogurta i ohladiti na temperaturi 6—8°C, ispitati prisutnost antibio-
tika i uskladistiti u silotanku od 20.000 litara, nge ¢e mlijeko ostati za na-
redni dan cbrade.
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Podgrejavanje mlijeka

Mlijeko iz silotanka ée se putem crpki i mljednih cijevi dopremati do
balanskog kotliéa na paster koji ée imati dodatnu sekciju za dogrejavanje
mlijeka sa 6—8° na 35°C i na taj natin omoguéiti obiranje mlijeka i standar-
dizacija masti mlijeka.

Priprema praha

Za obezbjedenje suhe materije dodao se mljeéni prah. U dva duplikatora
od 800 litara rastvarace se prah i nakon toga ¢ée putem crpke za injektiranje
praha mijeSati s obranim mlijekom.

Pasterizacija mlijeka

Standarizirano mlijeko s dodanim prahom i temperaturom od 35°C dolazi
ée u sekcije pasterizaciju gdje ée temperatura iznositi 35°—57°—80° do 102°C
i ova temperatura biée trenutna.

Dezodorizacija

Nakon pasterizacije mlijeka u dezodorizatoru ée se odstraniti miris iz
mlijeka, a temperatura ée biti 95°C.

ZadrZivaé topline

Nakon dezodorizacije mlijeko ée dolaziti u dve izolirane posude kapaci-
teta 2500 hiljada litara s temperaturom od 95°C i zadrzaée se u ovim posu-
dama 30 minuta.

Ove posude imaée automatske ventile koje ¢e omoguéiti automatsko pu-
njenje i praZnjenje, gdje ée se za 30 minuta puniti jedna posuda, a kada se
napuni ventil ée prebaciti mlijeko u drugu posudu, a iz napunjene posude
mlijeko ée dolaziti na daljnju obradu. Ovaj proces obrade mlijeka je naj-
vazniji, jer ova temperatura obezbjeduje obaranje albumina i globulina §to
je od bitnog znacenja za dalju proizvodnju jogurta, jer imaju funkeciju za-
Stitnih koloida i sprefavaju istiskivanje surutke kod gotovog proizvoda. Po-
stoji 1 drugi tip zadrZavanja s pomoéu zmijolikih cijevi gdje je mlijeko kod
temperature 95°C, ali samo pet minuta. Ovaj sistem je najviSe primjenjen u
Svedskoj, Njematkoj i Austriji, dok je u Bugarskoj u primjeni s pomoéu po-
sude. Mii smo nasu odluku o tipu zadrZavanja bazirali na iskustvu Bugara, a
i nasih pokusa, te se odluédili za posude, jer vete obaranje albumina i globu-
lina utjefe na obezbjedenje odredenog kvaliteta jogurta.

Homogenizacija mlijeka

- Nakon zadrZavanja mlijeka u zadrZivadu mlijeko dolazi u sekecije izmje-
njivaéa topline i ohladi se s temperature 95° na 70°C. Ohladeno mlijeko na
ovoj temperaturi homogenizirate se kod 180 do 200 atmosfera. Pokazalo se
da nakon termiéke obrade §to do sada kod nas nije bio sluéaj, ima veéi efe-
kat homogenizacija mlijeka.
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Hladenje mlijeka

Nakon homogenizacije mlijeko ée se u sekcijama pastera hladiti s tem-
perature 70° na 48—43°C i s tom temperaturom otjecati u duplikatore u ko-
jima ée se za razliku od starijeg naéina, gdje se vrSila priprema i obrada
mlijeka, vriti samo inkubacija s jogurtovom kulturom.

Na osnovu iznijetih operacija moZe se vidjeti da ¢ée ova linija, koja je
kapaciteta 5.000 na &as omoguéiti brZu, sigurniju i kvalitetniju pripremu i
obradu mlijeka bez zastoja i prekida u tehnoloS$kom procesu.

Novi kontinuirani naéin

Za razliku od starog klasiénog nacina kontinuirani nadin ima prednost i
omoguc1ce slijedece:

— manji utroSak vode;

— manji utroSak pare;

— manji utrofak elektri¢ne struje;

— manje gubitke u kalu;

— manji broj radnika;

— mikrobiologku ispravnost mlijeka za gotove proizvode;
. — pripremu i obradu bez zastoja i prekida;

— kvalitetniju proizvodnju gotovih proizvoda;

— 1 uvetanje proizvodnje; ‘

— a smanjiée moguénost reinfekcije.

Zakljuéak

Na osnovu svega ovoga moZe se zakljuditi da je neminovno u naoj mlje-
karskoj industriji mijenjati naSe klasi¢ne nadine pripreme i obrade mlijeka,
jer kontinuirani naéin proizvodnje jogurta omoguéuje i sjedinjuje tehnoloske
i ekonomske zahtjeve za savremenu proizvodnju.

Vijesti
SAVIJETOVANJE O RAZVOJU POLJOPRIVREDE U

‘NASOJ ZEMLJI S POSEBNIM OSVRTOM NA POLOZAJ
INDIVIDUALNIH PROIZVODACA

U subotu 23, 24. i 25. studenog o. g. organizirat ée Drustvo ekonomista u
povodu 25. godi¥njice postojanja savjetovanja o razvoju poljoprivrede u na$oj
zemlji s posebnim osvrtom na poloéaj individualnih proizvodata.

Na to savjetovanje pozvani su zainteresirani strucnjam iz svih krajeva
Jugoslavije.
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