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

PRETPLATNICI!

Zbog povetanih materijalnih troskova za list »Mljekarstvo«
* prinudeni smo povelati godi¥nju prefplatu na d 720.—

Molimio maSe pretplatnike da ﬁo- uva¥e i da nam pretplatu
doznate do kraja marta o. g. ‘ :




ubrzo redwacirafi zbog preopteretenosti pojedinih grupa uredaja, nesrazmer-
nog porasta nekih trofkova, probijanjal wstaljemog radnog vremena, smetnji
«drugim tehnolo$kim operacijama, itd. Polito navedena proizvodnja ne udo-
violjava potra?niji, bilo je potrebnio proanalizirati izvesne ustaljene tehmoloske
postupke u proizvodnji u cilju iznalaZenjal racionalnijih reSenja, bar za
perspektivu. Pokazalo se da ima niz pitanja koja zahtevaju posebnu studiju
sa tehnolo¥kog, mikrobioloskog i ekonomskog gledista.

Op$ta karakteristika proizvodnje jogurta u Gradskom mlekalstvu je ta,
da ona tede ma »8arfu«, za razliku od, na primer, pasterizacije mleka — koja
je kontinuelna. Sarfersko punjenje duplikatora mlekom, zagrevanje, tempe-
riranje, zrenje, pa hladenje gotovog jogurta, itd. vremenski se nezrazmerno
protezZe u iodniosu na kolidine obradenog odoosno preradenog mileka. Ako se
mora prihvatiti ¢injenica da proces zrenja kao mikrobioloski proces zahteva
odredeno vireme koje se ne moZe skraftiti, ostaje dinjenfica da bi se sve ostale
-operacije koje prethode i slede procesu zrenja, morale na neki nadin ubrzati,
ali bez nepovoljnog dejstva na kvalitet jogurta. S dnuge strane, elemenftarne
energetske analize, narodito §to se tice utroska toplote, pokazale su dal je po-
stojedi tehniolo¥ki piroces relativiio skup iz razloga Sto me postoji regenenactja
toplote, 1 $to je materijalni gubitak relativiio visck, jer se kreée oko 4-5%.
Prema masem uviidu, sitwacija je i n drugim milekarama sli¢na, no mozda sve
teskoce i medostad tehnolodkog procesa misu toliko dzraZemi zbog manje pro-
dukcije jogurta. ‘

Od kvalitetnog jogurta zahteva se gusta, viskozna konzistendija, homo-
-genost, odsustvo grudvica i izdvajanja surutke, naravno uz odgovarajuéi ukus
1 aromu. Ako se abstrahuje uticaj upotrebljenih kultura i kvaliteta mleka.
ostaje sasvim vernovatno uticaj reladije toplota—vireme, kojoj je mileko izlo-
Zeno za vreme termitke obrade, kap najblitniji faktor za kvalitet jogurta. Dru-
gim retima, postavlja se pitanje, da li protodni sistem zagrevamja mleka na
neku odredenu temperatum: za odredeno vreme mo¥e zameniti sada$nji $ar-
Zerski rad sa duplikatorima?

U sludaju da ovakav protodni sistem rada u pofipunosti zadovoljava, do-
bili bismo vanredno skraéenje vremena u termitkoj obiradi mileka, a s druge
strane, bez tekoce bi se mogao prroces ekomomizirati obfilnom toplotnom rege-
neralcijom. : : '

U literaturt ima vrlo malo podataka o aticaju toplote 1 vremena zagre-
vanja mleka na kvalitet jogurta. Praktiari su skomno iskljuéivio maklomjeni
shvatanju da zagrevanje mleka ma nekoliko stepeni fispod tatke kljudanja
mileka, i to u duplikatorima, ima znatnog uticaja na konzistenciju, odnosno
gustoéu jogurta zbog gubljenja viode, odnosno porasta sadirzaja suviog ostatka
mieka. U jednoj raspravi Storgarda i Awlea! razmaftrano je ovo pitanje i
autori su ogledima dokazali da gustota, tatnije re€eno viskozitet jogurta, stoji
u diirektnioj vezi sa sadrfajem azota u surutki filtriranog jogurta, odnosmo sa
koagulacijom albumina mleka. Nadena optimalna temperaftura fzmosila je
95° C za vreme iod 2 minuta. Ogledi su bili verificirani u praktiénoj pnofizvod-
nji u $tokholmiskoj mlekari sa plotastim pasterom od 6000 1/h sa dodatmom
sekaijom za odirZzavanje toplote mleka za 2 minuta. Da li je ovde u pitanju
iskljudivio koagulacija albumina, ili su u pitanju i neke druge fizicko-hemijske
promene koje mogu wticati na stabilnost kazeina, nije nam poznato. Vredno
je, medutim, sada razmotriti pitanje u kojoj meni zagrevanje mileka u dupli-
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katoru fakti¢no dopriniosi gubitlu vode iz mleka ¢ da i taj gubitak moze u
velikoj meri uticafti na gustocu jogurta? :

Mi éembo fzvirdith analizu situacije u Gradskom milekarstva, i to po kon-
troknom prioratunu ing. E. Krotina. Tehni¥ki podaci: zagrevanje se vrdi u du-
plikattoriima preénika 1,2 metra; duplikatoni su sa poklopcem na kojem je
otvor od 0,2 m. Duplikatori se pune sa 1108 1 mleka, zagrevanje ide ma 95° C
za vreme od 55 minuta (punjenje-praZnjenje), ulazna temperatura mleka u
proseku 159 C, temperatura prostorije 20° C, kretanje vazduha umereno.

Kolidinu vode koja dspari iz mleka, proradumavamo po Daltonovom
obrascu:

_456C. F. (P, —P,)

Q B
Q .... isparena voda u kg/tas :
C ... koeficijent koji iznosi za vazduh pri umerenom kretamju 0,71
F .... povrSina isparavanja
P, .... pritisak zasiene vodene pare pri temperaturi isparavanja u mm
: © Ziviinog stuba
P,.... pardijalni pritisak vodene pare u vazduhu u mm Zivinog stuba
B .... barometarski pritisak

Pairoijalni pritisak vodene pare u vazduhu zavisi od temperature, kao $to
se vidi iz tabele:

toC Pmm 10 C Pmm -
20 175 70 234
40 55,3 75 289
45 71,0 &0 355
50 92,5 85 433
55 118,0 a0 526
60 149.5 95 634
65 187,5 100 760

Podto je pardijalni pritisak ispod 40° C neznatan, sabratemo sve pritiske od
40°C do 95° C i podeli¢emo sa brojem intervala, pa ovim putem ¢emo dobiti
prosedni palrdijalni pritisak:
(55,3 + 71,0 + 92,5 + 118,0 + 149,5 + 187,5 + 234,0 + 289,0 + 355,0 +
+ 433,0 + 526,0 + 634,0) = 3144,8 '

_ 3144,8
P= 12
P, = 262,1 mm

Podto preénik duplikatora iznosi 1,2 m, povriina isparavanja iznosi
‘F=106-06-3,14

F = 1,13 m?



Pomoéu Daltonovog obrasca dobijamo: -
’ Q= 45,6 -0,71 - 1,13 (262,1 — 17,5)
760
Q = 11,7 kg vode/¢as

No, poito zagrevanje traje u svemu 55 minuta

55
Ql - 11,7 E
Q, = 10,5 kg vode

Predniji priora¢un vaZi za otvoreni duplikator, no npaoslho duplikator ima p:okﬂo-
pac (vazdu$no hladenje) sa otvorom od 0,2 mefra, to ¢e se ispamavanje redu-
cirati na svega 0,37 kg vode/&as, odnosno reducirati na 55 minuta
Q, = 0,33 kg/tas

Cak i pod predpostavkom, da zbog nepoznavanja svih faktora, isparavanje
iznosi za 20%0 vise, ipak celokupnio isparavanje nema nikakvog bitnog uticaja
na porast suve materije u mleku, pa prema tome ni zagrevanje u duplikatoru
nema prednosti nad zagrevanjem mleka u plotastom pasteru.

Drugo pitanje, koje treba razmotriti, odnosi se na temperiranje mleka,
tj. na svodenje temperature sa 95% C na 44° C. Ukoliko: se usvojji plocasti pa-
ster sa sekcijom za odrZavanje toplote za 2 mlinutal, nuzno je usviojiti i plo-
tasti hladionik sa sekaijom za regeneraciju toplote. Podto je isparavanje vode
iz mileka srazmerno povrdini isparavanja, razmotri¢emo gubitak vode iz mileka
prilikom temperiranja. Karakteristike hladionika: kapacitet 3000 1/&as, broj
cevi hladionika je 32, pre¢nik cevi 52 mm, visina hladionika' 1,7 m, $irina 8 m.
Vreme temperiranja mleka oko 20 minuta.

PovrSina svith cevi hladionika dzniosi:

F = 0,052 3,14 3,0 - 32,0
F = 156m?

Srednji parcijalni pritisak fizmedu 45° C i 95° C iznosi

' P; = 281 mm Zivinog stuba

Uz1ma_mo da j JC 'temlperalﬁura vazduha 20° C, te po tabeli dobijamo prll'msak
P, = 17,5 mm Zivinog stuba

Prilikom prelaska mleka preko hladionika, ono je izlo¥eno slobodnom padir.
pa je maksimalna brzina mieka

V,=V2 g-H
g = gravitacijal
‘ H = viisina hladionika
odniosno
V,=V2-9,81-3
V,; = 7,6 m/sekund



No, podto je brzina mleka u potetku ravna 0, to ée srednja brzina iznositi

0+ 76
V2=—2——

J V, = 8,80 m/sek ;

Usled ove brzine u Daltonovom obrascu upotrebi¢emo konstantu 0,86 umesto
0,71 te doblijamo gubitak viode: ‘

Q, — 456086 15,6 (281 — 17,5)

e 760

Q, = 212 kg vode/las
Prilikom prelaska mileka preko hladionika, cela povr$ina hladionika je u do-
dira sa mlekom, ali cela povriina mieka nije u dodiru sa vazduhom. Nepo-
znata je debljina mlaza mleka na hladioniku, pa zbog toga vr$imo korekciju
uzimajuéi u obzir povirSinu svih cevi hlaldionika:

F, = 156m2 i
povrSinu hladionika (neuzimajuéi u obzir zakrivljenost cevi) tj.
Fo=2-3-17
F, = 10,2 m?
otuda dobijamo srednju powvir§inu
| F, = 15,6 ';— 10,2
F, = 12,9 m?
Sa ovom povir$inom vr$imo korekciju fsparavanja 1 dobijamn
12-12,9
0 = 12 5,62

No, posto temperfiranje traje u svemu 20 minuta, gubitak vode iznosi
174 - 20
Q=%

60
Q; = 57,4 kg/éas

I kod oviog proralduna moguée su greske zbog mepoznavanja svih potrebnih
elemenata, ali te greske verovatno ne iznose vi§e od * 10%,, Iz ovog prora-
¢una vidimo dve stvari. Prvo, da gubitak vode ne nastaje prilikom zagreva-
nja mleka, kako se obitno veruje, veé prilikom temperiranja mleka, a drugo,
da gubitak na otvorenom hladioniku pri wobitajenom nadinu rada ne dopri-
_nosi osetnijem porastu suve materije u mleku. Iz oba proraduna dobijaimo
gubitak od '

Q=574+ 0,38
Q =5773kg



odniosno na 100 lit mleka
57,783 - 100
Q= 1100

Q = 5,2

Prema tome, tehnologki je opravdano da se temperiranje mleka sprovodi pu-
tem plocastog hladionika, a s druge strane, navedeni gublitak u procesu ispa-
ravanja vide je posledica neraciomalne tehnologije nego li tehnolodka nuZnost.
Ekonomska strana oviog momenta pokazuje da pri godiSnjoj proizvodnji 3
miliona lit jogurta mofe se ostvariti usteda od oko 150.000 lit mleka ili oko
7,000.000 din. Iz toga aspekta bilo bi opravdano masmoftrith primenu plodastih
hladionika ¢ak i kod manjih proizvodaca jogurta, koji bi zadrzali duplikatore
za termicku obradu mileka.

Treba napomeniuti da neke inostrane firme prioizvode specijalne duplika-
tore sa ugradenim ploastim uredajem koji omogulava temperiranje mleka,
dakle kod kojih je wsparavanje iskljuceno. A s druge strame, istim uredajem
moze se izvriti i hladenje gotovog jogurta. I pored ove neosporne prednosti,
ostaje medutim ¢injenica da se ovim uredajem ne mioZe dzvrsiti regemeracija
toplote, koja kod savremenih plolastih aparata dostize 74%6 & ima znadajan
ekonomiski ef ekat.

U svakom sludaju ne mofemo danas smatrati, da je pitanje proizvodnije
jogurta uspeino refeno bilo sa tehnitke bilo sa ekonomske tatke gledista, a
ceo ovaj problem zahteva dublje studije ne samo iz maSinsko-tehnitkog i eko-
nomskog aspekta veé i sa mikrobiolo¥ke tacke gledidta.

U posebnom lanku izloZiCemo rezultate analize ostalth faza u proizvod-
nji jogurta. '

Literatura:

T. Storgards & O. Aule: The quality of Cultured milk as influenced by the previous treat-
ment of the miltk. — Objavljeno u volumenu ITI, XIIT Medunarodnog mlekarskog kon-
gresa.

Dr ing. Ivica Vujiti¢, Novi Sad
Pol joprivredni fakubtet

TERMICKA OBRADA KORE SIRA U TOKU ZRENJA

U toku zrenja kora tvrdih sireva mo%e da bude izloZena raznim prome-
nama koje se Eesto ispoljavaju u viidu mana.

Najveéi deo nepoZeljnih promena javlja se kao posledica razvoja izve-
snih mikroorganizama, stoga se dobar deo nege sireva u toku zremja sastojl
u borbi protiv takvih mikroorganizama. Pored brojnih bakterija najée$éi pro-
uzrokovadi maina kore siral su plesni, narodito tipa Oospora koje duboko raza-
raju koru sira i prouzrokuju mnjenu rapavost. :

Kao mere borbe protiv takve mane preporuivane isu razne metode obra-
de kore sira u toku zrenja, kao $to su: pranje sira slatkom surutkom, potapa-
nje sira na 5 do 10 minuta u kiselu surutku sa prethodnim pranjem u vodi,
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