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UVODENJE NOVIH PROIZVODA U NASE MLJEKARE

|

Svjedoci smo vrlo brzog proSirenja asortimana nafe prehrambene indu-
strije. Gotiovio svakodnevno iskrsne po [zlozZima trgovina po koji novi artikl
Napr. meso dolazi u trgovinu o&iééeno 1 pakovano u celofanu u porcijama. od-
redene tefline, prodaju se gotova mesna jela u zdjelicama od aluminija. Tr-
7i8te su preplavili orginalnt voéni sokovi, voénii sirupi pakiovani u kesice, i dr.
Tvornice bomboma i dokolade daju na trzidte svakog dana nove vrste
bombomna i keksa, u razli¢itoj ambalazi. Na trZi¥tu su se pojavili razni kon-
centrati za juhe, za umake, za kavu. '

Gdje je lindustrija pogodila potrebe i ukus potrofada, tamo se takav pro-
-izvod nalglo profiri na trziétu. Prvog proizvodata — tvornicu slijedi odmah
nekoliko drugih (kajo kod »juha«), i nastaje prevelika ponuda novog artikla
na trzistu, ali prvi nudilac izvade ipak najvedu dobit.

Na¥e mljekare fiznijele su posljednjih godina nekoliko novih artikala
(sireve a la »bel paese«, parmezan, roquefort, romadur, sladoled na Stapicu,
kavu u prahu i dr.). Meduthm postoje jof ¥iroke moguéniosti proizviodnje i po-
trebe na trZidtu za novim' artiklima mljekarske industrje. Za uvodenje nekih
od ovih artikala bit ée vjerojatno potrebnio da mljekare traZe suradnju strud-
njaka izvana, koji se nekim problemima specijalno bave.

Navest ¢emo nekoliko novih profzvoda &lje je uviodenje aktuelno kod
nas, 1 razmotritl kakve moguénosti postoje za to.

Na infozemmnom trzidtu veé se viSe od dva ‘decentja prodaju vitamini-
zirani mlijeénl proizvodi, vitaminizirano mlijeko, zatim vitaminizirani
maslac § dr. Najvife je radireno vitamimnizirano mlijeko s D-vita-
minom. Struknjaci fisti¢u da je ovio mlijeko djelotvorno za suzbijanje rahitisa
kod djece i kvarenja zubliju kod odraslih. Mlijeko se obogaéuje s oko 400 i. j.
D-viitamina po 1 litri. Jennes i Paltton (1) iznose tri metode putem kojih se
postiZe obogadivanje mlijeka D-vitaminom: a) zratenje mlijeka ultraviiolet-
nim zrakama putem kojeg se provitamin ergosterin pretvara u D-vitamin, b)
hranjenje krava sa zraenim kvasdima, c) dodavanje koncentrata D-vitamfina
u mlijeko. '

Prva metoda (zralenje) ima i tu prednost jer se istovremeno uz dobiva-
nje D-vitamina uni$tavaju 1 mikroorganizmi u mlijeku. Medutim treéa me-
toda (dodavanje D-vit. koncentralta) je najjednostavnifja i najvife se primje-
njuje u praksi.

Vrlo je interesantan proizvod multivitaminsko mineralizi-
rano mlijeko, koje treba da predstavlja kompletnu hranjiva namirnicu,
namijenjenu osobito prehrani djece, bolesnikal i tjelesno slabih osoba. Owom
se miijeku uz A, C, D vitamine dodaje i Zeljezo (na kojem mlijeko oskudi-
jeva), kalcij i eventualno drugi sastojci. Proizvodnija ovakiviog mapitka je do-
sta sloZena jer je C-vitamin dosta nepostojan, A-vitamin dalje specifican, po-
malo neugodan okus miijeku, a eljezo ubrzava oksidaciju masti, te je potreb-
no izveiti dulje predradnje da se dobiije dobar proizviod.
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Isto tako postoji moguénost proizvodnje vitaminiziranog m a-

slaca, UbﬂgalcenotgAu D vitaminom, i vht amunizlranlog svijeieg

k ravljeg sira iz obrapog mlijeka (tvaroga), 3to se preporuca u zumlslclm
mjesecima kada malslac i sir oskudijevaju na A- i D-vitaminima.

Sl. 1 — Aparat za odredivanje viskoziteta napitaka, prema Posthumus-u

Za konpumne mljekare zamimljiv je artikl konzumma stepka.
Prirodna, obi¢na konzmna stepka, slatka ili kisela (od maslaca iz slatkog ili
kiselog vrhnja), dobliva se kao nuzproizvod kod proizvodnje maslaca. Buduéi
da su koli¢ine ove stepke relativino male, a kvaliteta dosta neujednatena, uve-
dena je u neldim zemljama tzv. stepka s kulturom (cultivated buttermilk). Ona.
se proizvodi fermentacijom pasteriziranog, obramog, djelomitno obranog 1li
¢ak punomaisniog mlijeka, pomodéu Gistih kultura Streptoccocus lactis i Strep-
toccocus cremoiris. .

Tu su jo§ dval pmhz‘v'o'dia od fermentiranog mlijeka kojih nema na nasem:
tr#idtu. Jedan od njih je acidoflilno m1ijeko. Njemu struénjact pri-
pisuju (3) 1jekovite djelovanje. Mikroorganizam prisutan u acidofilnom. mli-
jeku potiskuije u probavnom traktu mikroorganizme truljenja i uvodi korisno:
"miijednokiselo vrenje. Acidofilno milijeko se proizvodi od pasteriziraniog obra-
nog ili punomasnog mlijeka uz dodatak iste kulture Lalctobacillus acidophi-
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Jus. Diugi je prioizvod ke fir u kojem djelovanjem grupe mikroorganizama
dolazi do milije¢nokiselog i alkoholnog vrenja. Ovaj se nmp1tak proizvodi od
pasteriziranog punomasnog ili obranog mlijeka wz dodatiak Ciste kulture za
kefir (kefirna zrnca). Gotov profizvod ima do 1%/ mlije¢ne Kiseline i oko 0,5
do 1% ‘a.'ltlﬂohorl:a.

Nadalje fu spomenuti éokoladni i vanilija teku éi puding. Za pn-
premu ovog napitka upotrebljava se standardizirano (8,2%0 mastf) ili poluma-
sno (2% masti) mlijeko, kojem se dodaje $eéer, vanilija ili kakao, te neki sta-
bilizator. Kod uvodenja u profizvodnju tekueg jogurta trebat ¢e mijesiti dva
pitamja: a) pravilno doziranje pojedinih S)a;s\to\Jaka osobito stabilizatora, da
se diobije naljpovol jniji viskozitet proizvoda, b) natin i uredaje za sterilizaciju
tekméeg pudinga u bocama w cilju dobivanja profizvoda vede trajnosti.

Za konzumne mljekare naldalje su interesantni novi artikli voéni jo-
gurt, voéna rtiZa, riZza na mlijeku, u bocama & dr Uvode-
nje ovih 4 drugih napitaka koji ¢e se sve viSe traZiti na gradskom trzi¥tu, za-
htijeva da se konzumne mi jekaire pozabave uredenjem posebne prostorije za
pripremu naplitaka u pogonu i nabaviom sterilizatora za napitke. Povoljno je
mjesto za ovu prostoriju iznad stroja za pﬂ]ln]em]e i Gepljenje boca — kako bi
pripremljenit napitak miogao ‘slobodnim padom teéi-u stroj za punjenje 1 e-
pljenje boca.

U maslarstvu plosltoyl moguénost uvodenja ¢okoladnog maslaca
islatkog maslaca,(tzv. »djetji maslac<) te konzerviranog ma-
slaca u limenkamal Dok je tehnologija proizvodnje prva dva artikla jedno-
stavnija, proizvodada maslaca obekuje s konzervama mmnago sloZedllji zadatak.
Ovdje je potrebno prethodno viisapitaft!i koja bi vost oviag maslacal (topljent, ste-
riliziranli) najbolje odgovarala na$im potrofatima, a zatim svladati sam teh-
noloSki proces proizvodnje, punjenja u limenke i sterilizacije ovog maslaca.
To zahtljeva znatan posao i nove uredaje.

Na ploldlruxc:]u dirarstva postoje jiod wr)l‘o $iroke moguénosti proSirenja asor-
timana 1 usavriavanja tehnolofkih pnocesa p‘nouzv‘od*n;e

Medu mekim sirevima zaslufuje naroéitu paZnju sir camembert
&iju profzviddnju nije jo§ do damas uvela ni jedna veéa mljekara. Znatan broj
gradskih poirofala zanima se za ovaj sir, a osobito inozemni turisti kojih je
svake godine sve vise u na$oj zemilji. Prilikom uvodenja owog siral u nase
miljekare bit ée potrebno mijeliti mekoliko problema. Prije svega upoznavanje
odredenith kvalificiranih sirara s tehnolobkim procesom. Zatim, osigurati od-
vojeni prostor (molLam]a) za Gitavu liniju proizviodnje ovog sira (od podsiri-
vanja do zrenja ii pakovanja), kako me bi dolazilo do infekdije od drugih si-
revia. Napokon, urediti klimatizaciju (‘tempe'namwnu i vlaZnost zraka). prosto-
rija za, proiizvodnju camemberta, prostonija za podsirivanje s temperaturom

oko 22-25°C, podruma za zrenje woko 12<14° C. Troékovi oko uvodenja brzo
bi se pokrili obrzirom na' visoku rentabilnost proizviodnje jovog sira.

‘Nafe mljekare ocekiu]u takoder veliki zadaci na podrudju njege sira u
toku zrenja. Starfi nain njege sira u toku zrenja brisanjem i pranjem s otopi-
nom slane vode zamijenjen je u naprednom sirarstvu novim savremenim me-
todama. Pred nama je zadatak pmouditi uvodenje raznih premaza za tvrde

1 polutvride sireve (umjetne plasticne materije, voskovi, lakovi, i dr.) i plasti¢-
mh foltja (tistova).

- Postupak kod premazivanja _]C wvrlo jednostavan: sir se nekoliko dana
nakionh vadenja fiz salamure prema%e sredstvom za premazivanje, kasnije u
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toku zrenja po potrebi jo§ Jodampm te se na povrlini sira stvori prozirna,
propusna prevlaka koja sir 5biti od plijesni i kvarenja. Winterberg (4) navodi
kao glavoe prednosti premazivanja: znatnu ustednju radme snage kod njege
sira, smanjenje kaliranja (gubitka vlage) u toku zrenja, zadtitu kore od pli-

Sl. 2 — Izgled plﬁstiénog premaza koji je stvorio vrlo tankisloj na sira (Foto: Hekker)

jesnii, ljepdi dzgled i veéu komercijalnu vrijednost sira. Grupa na$ih strué-
njaka pocela je proutavati probleme premazivanja sira s ciljem da proizvedu
kvallitetan premaz za sir domade proizvodnje.

Drugi je nain njege i zadtite sira umatanje u toku zrenja u razlicite pla—
stitne folije. Sir zrije umotan u foliju, (poput salame), me stvara se kiora te je
Gitav sir jestiv, ne razvijaju se plijesni, smanjuje se kalo, uSteduje se radna
snaga u toku zrenja sira. Ovaj je postupak nesto skuplji i kompliciraniji. Sir
je potrebno omotati paZljivo da ispod folije ne ostaine zrak, zavariti rubove,
pasterizirati povir$inu sira u foliji u vruéoj vodi ili pari. Sliéno se pakovanije
u folije prirmje{nj(ujle i na krike sira razlitite teZine, za prodaju ma malo ne-
posredmo ‘p!o{hnolsamma Ovakve p‘O’I‘GlJC sira tako su zapakovane da se povr-
Sima ne su$i, ne pljesnivi u toku vise dana.

Posho;h jo& mekoliko proizvioda za koje vlada interes kod pottroéacv:a indu-
strije pa i JNA. To su sirutka u prahu, mlijelni $§eéer, jo-
gu r~t i sladoled u prahu idr Nae bi mljekare mogle poraditi na
usvaJanyu proizvodnje dijetetskih preparata na bazi mlijeka i
mlijetnih proizvoda, jer mnoege imaju za takvu pmomzvoldmu p'omreﬂonze uvjete
(dm(yvunu, kadrove, uredaje).
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Nije bila namjera ovog ¢lanka da upucuje na uvodenje jo§ vefeg broja
proizvoda kod pojedinih mljekara, nego opéenito na tri$tu. Pojedine naSe
mljekare danas imaju suvie raznovrsnu pioizvodnju, dok je tendencija u
ragvijenoj miljekarskoj industriji prema specijalizaciji pojedinog pogona na
$to manji broj artikala. Na taj nadin bi veéi broj pogona, proizvodeti svaki
razlititi proizvod, dao na tr#iste ¥irok asortiman robe dobre kvalitete. Iznimku
tine velike konzumne mljekare &iji asortiman moZe biti znatno $iri s obzirom
na raznolikost potreba njihovih potroSata.
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PASTERIZACIJA MLIJEKA I VRHNJA INFRA-CRVENIM ZRAKAMA

Pred deset godina objavili su Keilling, Barret i Bidan rezultate ispibtiva-
nja efikasposfi pasteriizacije mlijeka i vrhnja infra-crvenim zrakama,

Pasterizadija je provedena u laboratorijskim (uredaj kapaciteta 60 lit./
sat) i industrijskim (uredaj kapaciteta 1.000 lit./sat) uvjetima, a kontrola efi-
kasnosti pasterizacije izvriena je odredivanjem ukupnog broja mikroorgani-
zama, brioja mikroorganizama mlijeéno-kiselog vrenja 1 broja B. coli u I cem
pasteriziranog miijeka te utvrdivanjem da li' je unistena fosfataza.

Rezultati ovih ispitivanja su pokazali, da metoda pasterizacije mlijeka i
vrhnja linfra-crvenim zrakama zadovoljava kao i klasiéne metode pasteri-
zacije. ,
Keilling, Barret i Bidan smatraju, da bi pastenizacija mlijeka infra-cr-
venim zrakama nasla ekonomsko opravdanje u pogonima malenog kapaciteta,
gdje postavljanje fizvora toplinske energlije za klasi¢ne metode pasterizacije
zahtijeva razmjerno velike investicije. Jednostavnost izvodenja bila bi druga
preidnost ove metode. :

Veélisseyre osporava ekonomske prednosti utede na investicijama, jer
smaftra, da je elektri‘na struja virlo skup dzvor toplinske energije, narocito u
Francuskioj. Pogoni malenog kapaditeta ne koriste vodenu paru samo za pa-
sterizaciju vel i za odrZavanje distode u pogonu, a narolito za sterilizactju
mljekarskog pribora, $to namete potrebu osiguranja vodene pare, bez obzira
na uvedenu metodu pasterizacije.
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