
tržišnih viškova mleka hilće potrebno d v a pulta v iše kapaciteta! oki ukupno p o ­
stojećih. A to znaci, dva piufta više novih mašina i uređaja !i zaposlenje u mle ­
karskoj industriji ndkoliiko hilj ada novih radnika i službenika!. Ova industrija 
usavršiće postojeći asortiman proizvoda i uvesti n o v e proizvode potrebne za 
tržište. 

U pripremama za ostvarenje niovoig Petogodišnjeg plianaj miekarska pre­
duzeća, već u početku, očekuju veliki i odgiovorni zadaci. Pre svega, potrebno 
je d a se izvrše sol idne pripreme za pirihvaltanje višlkova mleka iz povećane 
proizvodnje (fcojiu će, u (prvom redu, dati socijalistički sektor). Postojeće mle -
karske kapacitete treba koristiti do maksimuma putem: dopune opreme, pro­
širenja uskih grla, rdkonstrukdije poijddiriih pogona itd. Uporedo sa! ovim 
mora se povesti puna briga o* štddnji i poboljšanju kval i teta mleka i mlečnih 
proizvoda. N a taj će način mlekare dati svoj doprinos ostvarenju Petogodi­
šnjeg plana unapređenja mlekalristva, a potrošačima jeftinije i kvalitetnije 
mlečne proizvode. 

Prof. dr N iko la Zdanovski, Sarajevo 
Zavod za mljekarstvo PF 

M J E R E OKO O Č U V A N J A T E H N O L O Š K I H S V O J S T A V A M L I J E K A 

U S I R A R S T V U 

Problem da se olčuvaju svojstva mlijeka, koja ga karakteriziraju kao 
kvalütdtnu sirovinu, danas,postaje veoma aktuelan, jer s poralstom standarda 
potrošača rastu i nj ihovi zahtjevi s obzirom n a kvalitet proizvoda. U takvim 
prilikama sve se Više pažnje obraća higijenskom dolbivajnju mlijeka,, brzom 
transportu mlijeka lilz sabirnih punktova u preradbene pogone li raioitoinalnoan 
postupku s mlijdkom u toku tehnološkog procesa. U početku zimske sezone 
ovaj problem dobiva osobitu važnost jer se usl i jed promjene ishrane pogod­
nost mlijeka za p'rdraldu u kvalitetne proizvode znatno smanjuje. 

Naročito j e važna kakvoća mlijeka kao s irovine u sirarstvu, i to ne samo 
zbog odnosa njegov ih sastavnih dijelova, v e ć i s obzirom na mikrobiološke 
procese koj i u većolj ili manjoj mjeri Utječu na s tanje tlih dije lova i kolji su 
usko povezani sa diljdltiim tehnološkim postutpkoan. 

Osnovna bjeiančeviima mlijeka je k a z e i n . Otprilike od 3 ,6% bjelan­
čevine mlijidka 2 , 5 - 3 % otpada na kazein, a ostaliO' sač injava albumin s globu­
linom, Djdlovabjem sirišnog fermenta kazein prelazii u piarakazefei (pobsire-
vinu) koji jte g lavna sastavina sira. 0 svojs tv ima kazeina najviše aavisi n e 
samo karakter podsirevine već i osltaile osobine gotovog sira. Vaižan j e i odnos 
između kazeina,1 ii albumina. Naime, dešava s e da j e normalan odnos između 
kazeina i albumina poremećen, t j . da se u ml i jeku nalazi previše albumina 
(mljezivo, Staroldojno mlijeko, mlijeko iz bolesnog Vimena). U ml jezivu može 
biti i do 10 pulta v i še albumina nego u normalnome mlijelku. Mlijeko s pove­
ćanom sadržanom albumina 1 sporo se igruša i nedovol jno se luči surutka. Zre­
n j e sira od takvoga mlijeka popraćeno j e neugodnim mirisom po> sumiporo-



v o d i k u ( a l b u m i n s a d r ž a v a v e ć e k o l i č i n e шптјрочга). Z a t o m o r a m o p a z i t i d a u 
prena jdu n e u z i m a m o m l i j e k o o d tek o t e l j e n i h k r a v a , ' k r a v a p r e d tel jenjeim. i d 
k r a v a s b o l e s n i m , v i m e n o m . 

P o r e d b j e l a n č e v i n e n a o s o b i n e s i r a d j e l u j e i m a i s t k o j a u t j e č e n a k o n ­
z i s t e n c i j u s ö i m o g Itiijesta, č i n i g a mekahf t j ian , n j e ž n l l j i m . O s a d r ž i n i m a s t i o s a m : 
u v e l i k o j m j e r i z a v i s i i n j e g o v o k u s . N e t r d b a z a b o r a v i t i n i to dal m a s t č m a 
n a j v e ć u h r a n i j i v o s t o d svf ih o s t a l i h s a s t a v i n a m l i j e k a . . Z a t o s e u toku s i r e n j a , 
n a s t o j i dia malsit š t o p idtpuini je p r i j e đ e iz m l i j e k a ; u s&r. 

M l i j e č n i š e ć e r u t o k u p r e r a d e m l i j e k a u s i r , a' i za v r i j emfe . z ren ja , 
s i r a , p o d ui t jecai jem b a k t e r i l j a m l i j e č n e Mseliinie n a j b r ž e s e r a z g r a đ u j e old o s t a ­
l i h s a s t a v i n a m l i j e i k a . K a o g l a v n i proi izvold r a z g r a d n j e m l i j e č n o g šećelra, u 
s i r u s e ra j zv i j a m l i j e č n a ' k i s e l i n a i p l i n o v i . P o r e d t o g a u s i r a n a s t a j u i d r u g e 
k ise l i ine k o j e u t j e č u n a o k u s i miiinils s i r a . 

S t u p a n j r a ^ g r a đ i v a n j a s a s t a v n i h d i j e l o v a s i r a j e r a z l i č i t . S a m o s e m l i ­
j e č n i š e ć d r ralzigiradolje p o i t p u n o . 4 

O s i m s p o m e n u t i h osinovniiih s a s t a v i n a m l i j e i k a na! k a k v o ć u s i r a u v e l i k e 
u t j d c u i s o l i iko/jlilh u m l i j e k u i m a . 0 , 7 - 0 , 7 5 % . O s o l i m a z a v i s i p r l a v i l n o g n u š a ­
n j e b j e l a n č e v i n e p o d ( u t j e c a j e m f e r m e n a t a , u s p j e h o b r a d e poids i rev l ine i č i t a v 
o s t a l i p o s t u p a k o k o s i r e n j a . O s o b i t o ' j e u m l i j e k u v a ž n a 1 n l a z o č n o s t k a l k i j e v i h 
s o l i , k o j e ipiofma'žu g r u š a n j e . N a i m e , p o s t o j i v e ž a i z m e đ u s a d r ž a n e k a l c i i j e v i h 
s o l i oi ml i i i jdku, ( k ise los t i ii b r z i n e g r u š a n j a . Š t o j e u m l i j e k u majnije k a l c i j e v i h 
s o l i , p o t r e b n i j a j e v e ć a k i s e l o s t z a n j e g o v o g i m š a n j e p o d iisifcim u v j e t i m a . Š t o ' 
j e vliše kailaijeviiih sioiM, to k i s e l o s t ko ld k o j e s e mi l i j e k o g r u š a u z j e d n a k u b r z i n u 
g r n š a n j a m o ž e b i t i m a n j a . O v a č i n j e n i c a i m a v e l i k o z n a č e n j e u tehnologiji 
s i r a r s t v a , j e r s e p o v e ć a n j e m H s e l b S i t i pOBjpjeišuTje i p o d s i r i v a n j e m l i j e i k a , k o j e : 
s e i n a č e s l a b o p o d s i r u j e ' z b o g n e d o v o l j n i h k o l i č i n a k a l c i j a . 

U p r a k s i m l i j e k o s p o V e ć a b o m k i s e l o š ć u z o v e m o z r e l i m . D a m l i j e k o 1 

d o b i j e p o t r e b a n s t u l p a n j z r e l o s t i , t r e b a d a n a k o n m u ž n j e n e k b v r i j e m e o d l e ž i 
k o d s t a n o v i t e t e m p e r a t u r e . O n d a s e u n j e m u r a z v i j alju k o r i s n e b a k t e r i j e k o j e : 
p o v e ć a v a j u n j e g o v u k i s e l o s t . 

V a ž n o 'je n a p o m e n u t i d a s e s a z r i j e v a n j e p r i m j e n j u j e sa|ino> k o d m l i j e k a 
k o j e j e besipriijekoirtno u h i ' g i j e n s k o m p o g l e d u . U p r o t i v n o m s l u č a j u , ш р о redio* 
s i kor i i snom miifcriofl'oaiom u m l i j e k u r a z v i j a s e i š t e t n a k o j a d o v o d i d io p o g o r š a -
v a n j a t e h n o l o š k i h s p o s o b n o s t i m l i j e k a . U s v r h u saziriijevaJnjia 1 s v j e ž e m l i j e k o ' 
p rd t ihodno. hlialdlimio n a 1 0 - 1 5 ° C i k o d t e t e m p e r a f a i r e d r ž i m o ;ga 1 0 - 1 2 s a t i . 
Z a (to V r i j e m e k i s e l o s t m l i j e k a s e d i ž e n a 8 - 9 S H 0 . P r e d . s i r e n j e t e k n a m i u z e -
notm m l i j e k u m e k i d o d a j u 1 0 - 1 5 % z r e l o g m l i j e k a . O v a k o s e tradli i k o d n a s p o 
T r i i g l l a v s k i m p l a n i n a m a g d j e s e p r o i z v o d i b o h i n j s f c i e m e n l t a l a c . M j e s t o i z r e l o g " 
m l i j e k a m o ž e m o s V j e ž e m m l i j e k u p r e d s i r e n j e d o d a i t i k u l t u r e m l i j d č n o - k i s e l i i h 
bajkteri ' ja, ' k a k o s e to irad'i i ko ld p a s t e r i z i r a n o g m l i j e k a . 

M o ž e s e d e s i M d a k o d n e p a ž l j i v o g p o s t u p k a ( p r e v i s o k a t e m p e r a t u r a , p r e ­
d u g o t r a j a n j e sazri l jev,a)nja, p r e v e l i k a k o l i č i n a d i o l d a n i h k u l t u r a ) k i s e l o s t m f i -
j d k a p r e m a š i s p o m e n u t i sl t iupanj . K a o i p o s l j e d i c u t o g a ! d b b i v a i r n o t r o š a n i m r -
vičasitfi s i r . G i m z a j p a z i m o d a je m l i j e k o u k o # u » p r e z r e l o « , c je l 'ok iupni p o s t u ­
p a k s i r e n j a t r d b a p i r o v e s t i k o d n i ž i h t e m p e r a t u r a . I s t o d o b n o ! (treba g a i u b r z a t i . 
Koiriilsno j e t a k o đ e r d o l i j e v a t i v o d u u sutrultlku j e r t i m e s p r e i č a v a i m o d a se u 
s i r u n a g o m i l a v a m l i j e č n a ' k i s e l i n a i m l i j e č n i š e ć e r k o j i s e k a s n i j e t a k o đ e r 
p r e t v a r a u ' m l i j e č n u k i s e l i n u . 

P r e m a b r z i n i g r a s a n j a i d o b i v e n i m r e z u l t a t i m a m o ž e m o m l i j e k o k a o в&— 
r o V i n u ra!zvrsta)t!i n a ö v e tilplove: 



Mlijeko koje s e veoma brzo gruša (okio 15 minuta), mlijeko koje se gruša 
u normalnom vremenu (do 40 minulta) ii ml i jeko koje s e gruša dulje od 40 
minuta ili s e sasvim ne gruša. 

Podsirievlin'a nalstalla veoma blraim grašanjem mlijeka odlikuje se također 
brzim i jajčim lučenjem surutke. Zato se u siru zbog malih količina zaostale 
surutke n e moigu stvoriti veće količine ml i ječne kiseline i sirnk> tijesto postaje 
grabo, »remenaisto«. D a ise tome izbjegne, poldsdirievinu u tlolku obrade drobimo 
u krupnija ztmca, a dogriijavanje vršlimo kod niže temperature. 

Podsirevima o d mlijeka boje se sporo gruša postaje odviše meka »mlo­
hava«. Takova poidsirevina' veoma polagano i nedovol jno izlučuje siurutku, a 
u siru se stvaraju veće količine mliječne kisel ine koja uzrok/uje krhkost ii lom­
ljivost sirnog tijesta. Mlijeko 'koje se spioiro gruša dolazi u mljekaru najčešće 
iz područja gdje s e krave hrane slabim, kiselim sijenom. Ovakvom mlijeku 
pred sirenje 'korisno j e dodavati klor kailcija (20-30 g na 100 1) i podmirivati 
ga kod više temperature. 

Mlijeko od krava, koje boluju o a vimenu, osobito je štetno po sirarstvo'. 
Ono čak li u neznatnim količinama loše dje luje ria ostalo mlijeko s kojim se 
miješa prilikom sirenja. Ovakvo se ndijelko karakteri'zikä vel ikom sadržinom 
katalaze, leukodi/ta, kuhinjske soli, a umaejenlkn postotkom suhih tviarlL , 

N a 'kakvoću mlijeka kao 'sirovine štetno dje luju i neke bakterije, u prvom 
redu bakterije iz grupe ooli-aerogenes (crijevni! štapići), maslačno-kiisele bak­
terije, bakterije gnji loće i plijesni. 

Crijevni štapići uzrokuju nadutost sira već u toku pirvih dana nakon si­
renja. Malslačnoi-kisele bakterije imaju spore i zato su veoma otporne tako 
da se nd pasterizacijom! potpuno ne uništavaju. Budući da su anaerobne, na­
laze u siru povoljnije uvjete za| razvitak. U mlijeko dolalze najčešće sa sila­
žom preko, prolbavriog aparata životinje. Za vrijeme razgrađivanja mliječnog 
šećera!, bakterije niaslačne kiseline proizvode i veće količine plinova koji u 
kasnijem periiodu zrenja iizazivaju nadutost sira. 

Bakterije gnjiiloće uzrokuju rastvaranje bje lančevine u nepoželjnom 
smjeru, a u tome i m pomažu plijesni stvarajući za t o povol jne uvjete. 

Bakteriljalna čistoća! mlijeka j e jedan od osnovnih problema za poboljša­
n je kakvoće sira. Zato, pored pažnje koja se lOibraća higijenskom dobivanju 
i brzom transportu mlijeka, treba pripaziti i na filtriranje mlijeka prije pod-
sAlrivanjal. Filtrirano mlijeko oslobađa se mehanličkih primjesa, u koj ima ima 
ogromnih količina mikroba. U suvremenim pogonima za tu svrhu najbolje 
služe centrifugalni filtri. 

D a prosu/dimo' koliko j e mlijeko zagađeno nepoćudnim bakterijama, Vr­
šimo probe na kiselost, katalazu i ma vrenje. Ako probe daju nepovoljne re-
zulta)te, mlijeko pasteriziramo, a pred slilrenje cijepimo 1 ga čiutim kulturama 
mliječno-kiselih 'bakterija (u M i c a n i o d neko 0,5%). 

Pasterizacija mlijeka u sifraMtvu oislo/bito se puiošlirila s naisprostranjenjem 
silaže kao mjere za suzbijanje bakterija maislačne kiseline, ali se n i je poka!-
zala sigurnom, osobito kod sirenja ementlalca, talfeo d a se danas originalni 
ementalac siri s a m o otd niepiasterilzdiranog mli jeka dobivenog u dobrim higijen­
skim uvjetima. Ovakvom mlijeku pred s irenje dodaju s e jloš i 'kulture mdi-
ječno-kisel ih bakterija. 

Međutim va l ja istaći da velika prednost pasterizacije leži u tome, što se 
njiome, uz dodatak kultura mliječno-kiselih bakterija i klor kalcija postiže 



potrebaSn stupanj zrelosti mlijeka za bilo- kojiii vrstu sira. Time se uvelike po­
maže standardizaciji svojstava proizvoda, a to je i te kako važno u suvreme­
noj industriji. Važno je li )to da se preradom pasteriziranog mlijeka bolje za­
država mast li vlaga u sirnoj masi, pa se na taj način povećava randman sira. 

Sposobnost grušanja mlijeka, kolja se pasterizaclijom donekle umanjuje, 
uspješno nadoknađujemlo spomenutim dodavanjem kultura mlijećno-kiselih 
bakterija i kalcij evih isoli. 

U suvremenom sliralrstvu mlijeko se najčešće pasterizilra kratkotrajnom 
pasterizacijom kod 72° G, a poslije pasterizacije se hladi na temperaturu pođ-
sirivanja. Trajna pasterizacija može izazvati u mlijeku nepoželjne promjene 
(talože se soli, djelomično gruša1 se albumin, nedostaju šupljike u siru li dr.). 
Takovo se mlijeko slabo pođsliruje, a pođslirevlina teško se obraduje. 

Sve spomenute mjere za očuvanje tehnoloških svojstava mlijeka ne otva­
raju samo perspektivu za široku proizvodnju vrlo kvalitetnih sireva, nego 
potpomažu i stvaranje realne baze za usavrši van je tehnološkog procesa!, a na 
tome se danas mnogo radi u svim zemljama razvijenog mljekarstva. 

Ing. Đorđe Zonji, Beograd 
Gradsko mläkarsltv-o 

NEKI PROBLEMI KOD PROIZVODNJE JOGURTA 

Jogurt je za veći broj naših konzumnih mlekara značaja|n proizvod sa 
ekonomsko-komercijallnoig gledišta, ne samo zbog rentalbiliteta već i zbog toga 
što se pojačana potrošnja ovog proizvoda javlja u vreme viškova) mleka, kada 
uostalom dolari do opadanja potrošnje konzumnog mleka. 

U Beogradu, u ldtnjlim mesecima odnos prometa jogulrta prema koniZ'Um-
nom mleku stoji skoro* kao 1 : 3. Ovo je vrlb pozitivna1 pojava, jer doprinosi 
stabilizaciji plasmana mleka, pored polzMvnog dopririosa racionalnijoj ishrani 
stanovništva u toplim mesecima. Ovu pozitivnu tendendiju treba u svakom 
slučaju razvijati, jer je pioltrošnjal mleka, pa i mlečnih proizvoda kod grad­
skog stanovništva, iako' u porastu, još uvek relativno niska. 

Proizvodnja velikih količina jogurta predstavlja poseban problem s obza-
inom na sadašnji način proizvodnje, kalo i s obzirom na opremu pojedinih 
mlekara. N a primer, u Gradskom mlekarstvu u Beogradu piroiizvodnljotai od 
oko 25.000 litara jogurta dnevno, dostignut je biio malks'imum koji se morao 

PRETPLATNICI! 

Zbog povećanih materijalnih {troškova za list »Mljekarstvo« 
prinuđeni smo povećati godišnju pretplatu na d 720-

Molimo nlaše pretplatnike da to uvaže i da nam pretplatu 
doznače do kraja) marta o. g. 


