trzi$nih vikova mleka bide potrebno dva puta vise kapaciteta od ukupno po-
stojedih. A to znadi, dva puta vise novih masina i uredaja i zaposlenje u mle-
karskoj industriji nekoliko hiljada novih radnika i slugbenikal Owva inidustrija
usaviriice postojedi asortiman proizvoda 1 uvesti move proizvode potrebne za
triSte. ' S

U pripremama za ostvarenje noviog PetogodiSnjeg planal mlekarska pre-
duzeda, vet u poletku, oekuju veliki i odgovorni zadaci. Pre svega, potrebnio
je da se dzvrie solidne pripreme za prihvatanje viSkova mleka iz povecane
proizvodnje (kolju ée, u prviom redu, dati socijalisticki sektolr). Postojece mle-
karske kapacitete treba komistiti do maksimuma putem: dopune opreme, pro-
Sirenja uskih grla, rekonstrukcije pojedinih pogona itd. Uporedo sa ovim
mora se povesti puna briga o Stednji i poboljanju kvaliteta mileka i mle¢nih
proizvoda. Na taj ¢ée nadin mlekare dati svioj doprinos ostvarenju Petogodi-
$njeg plana unapredenja mlekarstva, a potrofadima jeftinije 1 kvalitetnije
mleéne proizviode.

Prof. dr Nikola Zdanovski, Sarajevo
Zayod za mljekarstvio PF

MJERE OKO OCUVANJA TEHNOLOSKIH SVOJSTAVA MLIJEKA
‘ U SIRARSTVU ’

~~ Problem da se ofuvaju svojstva mlijeka, koja ga karakteriziraju kao
kvallitetnu sirovinu, danas postaje veoma aktuelan, jer s poraktom standarda
potro§ata rastu i njihovi zahtjevi s obzirom na kvalitet proizvoda. U takvim
prilikama sve se vife paZnje obraéa higijenskom dobivanju mlijeka, brzom
transportu mlijeka iz sabirnih punktova u preradbene pogone & raciomalnom:
postupku s mlijekom u toku tehnolotkog procesa. U polethu zimske sezone
oviaj problem dobiva osobitu vaznost jer se uslijed promjene ishrane pogod-
nost mlijeka za preraldu u kvalitetne proizviode znatno smanjuje.

Narocito je vazna kakvioca mlijeka kao siroviine u sirarstvu, i fo ne samo
zbog odnosa njegovih sastavnih dijelova, veé i s obzirom na mikrobiolo$ke:
procese koji u vedoj #li manjoj mjeri utjedu na stanje tih dijelova i koji su
usko povezani sa dijelim tehnolofkim piostupkom.

Osnovna bjelantevina milijeka je kazein. Otprilike od 3,6% bjelan-
¢evine mlijeka 2,5-3% otpada na kazein, a ostalo sadinjava albumin s globu-
linom. Djelovanjem siri$nog fermenta kazein prelazi u parakazein (potsire-
vinu) koji je glavna sastavina sira. O svojstvima kazeina najvife zavisi ne
samo karakter podsirevine veé i ostale osobine gotoviog sira. VaZan je i odnos
rzmedu kazeinal i albumina. Naime, defava se da je normalan odnos izmedu
kazeina i albumina poremeéen, tj. da se u milijeku nalazi previie albumina
(mljezivo, starodojno mlijeko, mlijeko iz bolesnog vimena). U mljeziva moZe
biti i do 10 puta viSe albumina nego u normalnome mlijeku. Mlijeko s pove-
¢anom sadrzinom albumina sporo se gruda i nedovioljno se luwdi surutka. Zre-
nje sira od takvoga mlijeka poprateno je neugodnim mirisom po sumporo-
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vodidou (alhumm sadrfava vete kolidine sumpora). Zato moramo paziti da u
preradu ne uzimamo milijeko od tek oteljenih krawva, krava pred teljenjem il
krava s bolesnim vimenom.

Pored bjelantevine ma osobine sira djeluje i m ast koja utjete na kon-
zistendiju sirnog 1ij esta, &ini ga mekanijim, njeznijim. O sadrZini masti w siru.
u velikoj mjeri zavisi 1 njegov okus. Ne treba zaboraviti ni to dal mast ma.
najvedu hrafn]motsft od svih ostalih sastavina mitjeka. Zato se u toku sirenja.
nastoji da mast §to paolt(putm je prijede iz mijeka w sir,

Mlijeéni $edler u toku premde mlijeka u sir; a 1 za vrijeme zrenja
sira, pod utjecajem bakterija mlijetne kiseline najbrie se razgraduje od osta-
lih sastavina mlijeka. Kao glavni proizvod razgradnje mlijeénog Secera, u
siru se ralgvija m’l&jteérma kiselina i plinovi. Pored toga u siru nastaju i druge
kiseline kojje utjetu na okus i miris sira.

Stupanj razgradivanja sastavnih dijelova sitra je razlidit. Samo se mli-
jedni $eler razgraduje potpuno.

Osim spomenutih osnovnih sastavina mlijeka nal kakviotu sira uvelike:
utjedu i soli kojih u mlijeku ima 0,7-0,75%. O solima zavisi pravilno grula-
nje bjelandevine pod wtjecajem fetrmenata uspjeh obrade poids&mevﬁnc 1 Gitav
ostali postupak ioko |snrenj]a Osobito je u mltjeku vazna mazolnost kalcijevih
soli, koje pomazu gruSanje. Naime, rp)o\shog‘l veza izmedu sadrzine kalcijevih.
soli u miijeku, kiselosti i brzine gruSanja. Sto jeu mlijeku manje kalcijevih
soli, potrebnija je veca kiselost za njegovo gruSanje pod istim uvjetima. Sto
je viSe kallaij je evith soli, to kiselost kod koje se mlijeko grusa uz jednaku brzinw
gms-anja moze Hiti marn]a Ova dinjenica ima veliko znalenje u tehnologiji
sirarstva, jer se povetanjem kiselosti pospjeSuje i podsirivanije mlijeka, koje
se inade slabo podsiruje zbog nedovol jnih kolidina kalcija.

_ U praksi mlijeko s povetanom kiselo$éu zovemo zrelim. Da miijeko
dobije potrebain stupainj zrelosti, treba da nakon muinje nello vrijeme odledi

- kod stanovite temperature. Onda se u njemu razvhjaiyu korisne bakterije koje:
povetavaju njegovu kiselost.

VaZno je napomenuti da se sazrijevanje rpbmnmgenju)e samo kod mlijeka
koje je besprijekorno u higijenskom pogledu. U protivnom slucaju, ussp»ore'dﬁo
s korisnom mikroflorom u mlijeku razvija se i $tetna koja dovodi do pogoria-
vanja tehnolodkih sposobnosti mlijeka. U svrhu sazfijevanja svjeZe miijeko
prethodno hladimo na 10-15°C i 'k10 te temperalture drdimo ga 10-12 sati.
Za tho virijeme Kkiselost miijeka se diZe na 8-9 SH®. Pred sirenje tek mamaze-
nom mlijeku meki dodaju 10-15% zrelog mlijeka. Ovako se wadi i kod nas po
ngﬂamskh'm pla!nlvnama gdje se prioizvodi bohinjski ementalac. Mjesto zrelog
mlijeka moZemo svijeZem mlijeku pred sirenje dodati kulture miijetno-kiselih
balkterija, kako se to radi i kod pasteriziranog mlijeka.

Motze se desifti da kod nepaZljivog postupka (previsoka temperatura, pre-
dugo traganje sazrijevanja, prevelika kolidina dodanih kultura) kfiselost mili-
jeka premasi 's[plomenum stupanj. Kao posljedicu togal dobivamo trofan i mir-
vidasth sir. Cim zapazimo da je mlijeko u kothu »prezrelo«, jelokupni postu-
pak sirenja treba priovesti kod niZih temperatura. Istodobno treba ga i ubrzati.
Korisno je takoder dolijevati vodu u surutku Jelr time spredavamo da se u
siru’ nag10tmmla1va mlijedna kiselina i mlijedni Se¢ér koji se kasnije takoder
pretvara u mlijetnu Kiselinu.

Prema brzini gruSanja i dobivenim rezultatima moZemo mlijeko kao -
rovinu razvrstalti na ove tipove: '



Mlijeko koje se veoma brzo grusa (oko 15 minuta), mlijeko koje se grusa
u normalnom vremenu (do 40 minuta) i 'mlijeko koje se gru$a dolje od 40
minuta ili se sasvim ne grusa.

Podsireviina nastala veoma birzim gru$anjem mlijeka odlikuje se takoder
brzim i jatim luenjem surutke. Zato se u siru zbog malih kolitina zaostale
surutke ne mogu stvoriti vece kolidine mlijeéne kiseline 1 sirno 4ijesto postaje
grubo, »remenasto«. Da e tome fzbjegne, podsirevinu u toku obrade drobimo
u krmupnija zrnca, a dogrijavanje vir$iimo kod niZe temperature,

Podsirevina od mlijeka koje se sporo gruia postaje odvile meka »mlo-
hava«. Takova podsirevina veoma polagano i nedovioljno izluéuje surutku, a
u siru se stvaraju vece koli¢ine mlijelne kiseline koja uzrokuje krhkost & lom-
1jiviost sirniog thjesta. Mlijeko koje se sporo grusa dolazi v mljekaru najcesée
iz podrudja gdje se krave hrane slabim, kiselim sijenom. Ovakvom mlijeku

pred Ser‘l’l]C korisno je doda'vaitl klor kalcija (20-80 ¢ na 100 1\ i podsirivati
ga kod vife temperature.

Mlijeko od krava, koje b'ollu']lu ma vimenu, osobito je $tetno po sirarstvo.
Ono &k i u neznafnim koli¢inama loSe djeluje na wostalo mlijeko s kojim se
mijeSa prilikom sirenja. Ovakvo se mlijeko karakteriziza velikom sadrZinom
katalaze, leukodita, kuhinjske soli, a umanjenim postotkom suhih tvanh

Na kakvoéu mlijeka kao sirovine $tetno djeluju i neke bakterije, u prvom
redu bakterije iz grupe ooli-aerogenes (crijevnl $tapiéi), maslaino-kisele bak-
terije, bakterije gnjiloée i plijesnd.

Crijevmni $tapiéi uzrokuju nadutost sira veé u toku prvih dama nakon si-
renja. Masladnio-kisele bakierije imaju spore i zatio su veoma otporne tako
da se nii pasterizacijom potpuno ne uni$tavaju. Buduéi da su alnafembne, na-
laze u sira povoljnije uvjete zal razvitak. U mlijeko dolaze majjéeiée sa sila-
zom preko probavnog aparata Zivotinje. Za vrijeme razgradivanja mlijeénog
Secerd, bakterije maslatne kiseline proizvode i vece kolitine plinova koji u
kasnijem periodu zrenja dzazivaju nadutost sira.

Bakterije gnjiloce uzmkUJu rastvaranje lbJelancevuune u nepoZeljnom
smjeru, a u tome Im pomazu plijesni stvarajudi za to povoljne uvjete.

~-Baktterijalna Gistota mlijeka je jedan od osnovnih problema za poboljia-
_DJC kakviobe sira. Zato, pored paZnje koja se obrata higijenskom dobivanju
1 brzom transportu mlijeka, treba pripaziti i na filtriranje mlijeka prije pod-
sirivanjal Filtrirano mhgek‘o oslobada se mehanikih primjesa, u kojima ima
ogremnih koli¢ina miknoba. U suvremenim pogonima za tu svrhu najbolje
sluze. centrifugalni filbri.

Da prosudimo kolikio je mlijeko zagadeno nepoéudnim bakterijamn, vr-
Simio probe na kiselost, katalazu i na vrenje. Ako probe (da]u nepovoljne re-
zultate, mlijeko pasteriziramo, a pred sirenje cijepimo ga ¢iztim kulturama
mlmjexnn,wklsel‘lh bakterija (u koliéini od neko 0,5%0).

Pasﬂcerfﬂzacqa mlijeka u sirarstvu osobito se proSirila s rasprostranjenjem
silaZe kao mjere za suzbijanje bakterija maslatne Kkiseline, ali se nije poka-
zala sigurnom, osobito kod sirenja. ementalca, tako da se damas originalni
ementalac siri samo od nepasteriziranog mluljteka, dobivenog u dobrim higijen-
skim uvjetima. Ovakvom miijeku pred sirenje dodaju se jo§ 1 kulture mli-
jetno-kiselih bakterija.

Medutim valja ustadi da velika predmost pasterizacije lefi u tome, $to se
njome, uz dodatak kultura mlijeéno-kiselih bakterija i1 klor kalcija postiZe
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paﬁrebaln's‘tupanj zrelosti mlijeka za bilo koju vrstu sira. Time se uvelike po-
maze -standardizaciji sviljstava proizvoda, a to je i te kiako vazno u suvreme-
noj industriji. VaZno je li to da se preradom palsﬁeﬂmﬂancxg mlijeka bolje za-
drzava mast i rV‘laga u sirnoj masi, pa se na taj nadin povecava randman sira.

‘Sposobnost. grufanja mlijeka, koja se pasterizacijom ‘donekle umanjuje,
uspjedno nadoknadujemo spomenutim do;d)avamyem kultura mlijedno-kiselih
bakterija i kalcijevih soli.

U suvremenom siramstva mlijeko se najéedée pasterizira kratkotrajnom
pasterizacijom kod 72° G, a poslije paisihenlzaol]e se hladi na temperaturu pod-
sirivanrja. Trajna pla;stermzacﬂja moe izazvati u mlijeku nepoZeljne promjene
(taloZe se soli, djelomidno gruda se albumin, nedostaju Supljike u siru & dr.).
Takovo se ml-i‘j elkio slabo pxodsiirruj\e, a po:dmimevlina te$ko se obradulje.

Sve spomenute mjere za ofuvanje tehnolofkih sviojstava mlijeka ne otva-
raju samo |perspe1dbivu za Siroku prroiizvudnju vrlo kvalitetnih sireva, nego
potpomaZu 1 stvaranje realne baze za usavir§ivanije tehnoloskog procesal, a na
tome se danas mmnogo radi u svim zemljama razvijenog mljekarstva.

Ing Dorde Zonji, Beograd
Gradsko mlekarstvo

"NEKI PROBLEMI KOD PROIZVODN]JE JOGURTA

Jogunt je za vedi broj nafih konzumnih mlekara znacajan p‘mizwod 5a

" ekonomsko 'lqoafnelroij alnog gledidta, ne samio zbog rentabiliteta veé i zbog toga

$to se pojalana potrodnja ovog proizvoda javlja u vreme viskoval mleka, kada
wostalom dolazi do opadanja potro$nje konzumnog mleka.

U Beogradu, u letnjim mesecima odnos prometa jogurta prema konzum—
nom mleku stoji skoro kao 1:3. Ovo je vrlo pozitivna pojava, jer doprinosi
stabilizaciji plasmana mileka, pored pozitivnog doprinosa racionalnijoj ishrani
stanovnitva u toplim mesecima. Ovu pozitivou tendendiju treba u svakom
sludaju razvijati, jer je potroénja mleka, pa i mlednih proizvoda kod grad-
skog stanovni$tvia, iakio u porastu, jo§ uvek relativno niska.

Proizviodnja velikih koli¢ina jogurta predstavlja poseban ‘problem s obzi-
vom na sadasnji nadin proizvodnije, kao i s obzirom na opremu pojedinik
mlekiara. Na primer, u Gradskom mlekarstvu u Beograldu proizvodnjom od
oko- 25.000 litara jogurta dnevino, do,'sltLgn'th je bilo makisimum koji se morao
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