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U V O Đ E N J E N O V I H P R O I Z V O D A U N A Š E M L J E K A R E 

Svjedoci srno vrlo brzog proširenj a asolrtimana naše prehrambene indu­
strije. GoltoVo svakodnevno iskrsne pio izlozima trgovina po koji novi artikl 
Napr. meso dolazi u trgovinu očišćeno i pakovano u celofanu u porcijama od­
ređene Itežline, prodaju se gotova mesna! jela u zdjelicama od aluminija. Tr­
žište su preplavili originalni voćni siokovi, voćni sirupi pakovani u kesice, i dr. 
Tvornice bomlblolnia i čokolade daju na tržište svakog dana nove vrste 
bombona i keksa, u različitoj ambalaži. Na! tržištu su se pojavili razni kon­
centrati za juhe, za umake, za kavu. 

Gdje je industrija pogodila potrebe i ukus potrošača, tamo se takav pro­
izvod naglo proširi na Itržištu. Pirvog proizvođača - tvornicu slijedi odmah 
nekolliiko drugih (ka|o koid »juha«), i nastaje prevelika ponuda novog artikla 
na tržištu, ali prvi niulđilac izvuče ipak najveću dobit. 

Naše mljekare iznijele su posljednjih godina nekoliko novih artikala 
(sireve a la »bei paese«, parmezan, roquefort, nomaldur, sladoled na štapiću, 
kavu u prahu ii dr.). Međutiim postoje još šlirbke mogućnosti proizvodnje i po­
trebe na tržištu za nloVilm' artiklima; mljekarske industrije. Za uvođenje nekih 
od ovih artikala bit će vjerojatno, potrebno da mljekare traže suradnju struč­
njaka izvana, koji se nekim probiemlima specijalno) ba|ve. 

Navest ćemo nekoliko noVih proizvoda čije je uvođenje aktuielno kod 
nas, i razmotriti kakve mogućnlosti polstoje za to. 

N a inioizemnom tržištu već se 'Više od dva đecemijia prodaju v i t a m i n i -
z i r a n i mliječni proizvodi, vitaminizlirano mlijeko, ziatim vttltarninlizirani 
maslac i dr. Najviše je rašireno> v i t a m i n i z i ir a n о m l i j e k o , s D-vita-
minom. Sltruičnjaci listiću da je ovo mlijeko djelotvorno za suzbijanje rahiitisa 
kod djece ii kvarenja ztubliju kod odraslih. MUijieko se olbogaćuije s oko. 400 i. j , 
D-vlitamina po 1 litri. Jennes i Paltton (1) iznose tri metode putem kojlih ве 
postiže oboigaöivanjie mlijeka D-vitaminom: a) zračenje mlijeka ultraviolet­
nim zrakama putem kojeg se provitamin ergosterin pretvara u D-vitamfin, b) 
hranjenje krava sa zračenim kvascima, c) dodavanje koncentrata D-vitamina 
u mlijeko. 

Prva metoda (zračenje) ima i tu prednost jer se istovremeno uz dobiva­
nje D-vlitalmlina uništavaju i mikroorganizmi u mlijeku. Međutim treća me­
toda (dodavanje D-vlilt. koncentrata) je ш ј jednostavnija i najviše se primje­
njuje u praksi. 

Vrlo je interesantan proizvod m u 1 It i v i t a m i, n s k o m in e r a 1 i z i-
r a n o m 1 i j ek o, koje treba da predstavlja kompletnu hranjivu namirnicu, 
namijenjenu osobito prehrani djece, bolesnika! ii tjelesno slabih osoba. Ovom 
ise mlijeku uz A , C, D vitamine dodaje i željezo (na kojem mlijeko oskudi­
jeva), kalcij i eventualno drugi sastojci. Proizvodnja ovakvolg napitka, je do­
sta složena jer je G-vitamlin doista nepostojani, A-vitamin daje specifičan, po­
malo neugodan okus mlijeku, a željezo1 ubrzava oksidaciju masti, te je poltreb-
eo izvršiti dulje predradnje da se dolbije dobar proizvod. 



Isto tako postoji mogućnost proizvodnje v i i a m i o i z i r a n i o g m a ­
s l a c a, obogaćenog A i D vitaminom, i v li t a m i n i z i г a n o g s v j e ž e g 
k r a v l j e g s i r a iz obranog mili jeka (Itvatroga), što' se plrepoinujča u zimskim 
mjesecima kalda maslac i sir oskudijevaju na A - i D-vitaminima. 

S I . I —• Apara t za određivanje Viško ziteta napi taka, prema Pos thumus-u 

Z a konzuanne mljekare zianimljiv je artikl k o n z u m n i a s t e p k a . 
PrarOdna, obična konzumna stepka, slatka ili 'kisela (od maslaca iz slajtfcog ili 
kiselog vrhnja) , dobiva se kao nuzproilzvod kod pTO'izvoldnlje maslaca. Budući 
da su količine o v e stepke relativno male, a| kvaliteta dosita neujednačena, uve­
dena j e u nekim zemljama tzv. stepka s kulturom (cuJltivalted buttermilk). Ona. 
se proizvodi fermentacijom pasteriziranog, obranog, djelolmično> obranog i l i 
čak punomasnog mlijeka, pomoću čistih kultura Sltreptoccocus lactis i Strep-
tocoocuis cremoris. 

T u su jioiš dva 1 proizvoda old fermentirano/g ml i jeka kojih n e m a n a našem: 
tržaŠtu.. Jadan od nj ih j e a c i doi f )i 1 n o m l i j e k o. N j e m u stručnjaci pri­
pisuju (3) IjefcoMilto dje lovanje . Mikroorganizam prisutan u acidlofilnota mli­
jeko potiskuje u probavnom traktu 'mikroorganizme taljenja i uvodi korisno 
miHječnokiselo vrenje. Acidof i lno mlijeko se proiizvoidi o d pasteriziranog obra­
nog iili punomasnog mli jeka uz dodatak čistte kulture LalctobaicilluS aciidophi-



Ins. Drugi j e proizvod k e f i r u kojem dje lovanjem girape rniiferiöo'rg.alriilzama 
dolazi do imliječnolkiselag i alkoholnog vrenja. Ovaj se napitak proizvodi od 
pasteriziranog punoimiasnog ili obranog mlijeka uz dodaltak čiste kulture za 
kefir (kefiraila zirinca). Golfov proizvod ima do l°/o mliječne kiselllme i oklo 0,5 
d o l°/o alkohola. 

Nadal je ću spomenuti čokoladni li vani l i ja It e k u ć i p u d i n g . Z a pri­
premu ovog napitka upotrebljiava; se standardizirano ( 3 , 2% masti) illi pokiima-
sno ( 2 % masti) mlijeko, kojem se dodaje šećer, vani l i ja i l i kakao, te neki sta­
bilizator. Kod uvođenja u proizvodnju tekućeg jogurta trebat će riješiti dva 
plitamja: a) pravilnoi dioriiralnje pojedinih sastojaka, osobito stalbilEzatora, da 
se dobije najpovoljnij i viskozitet proizvoda, b) način i uređaje za sterilizaciju 
tekućeg puldinlga u bocama u cilju dobivanja profizvolda veće trajnosti. 

Za boinzumne mljekare nadalje, su interesanffcni niovi artikli v o ć n i j o-
g u r t, v o ć n a ni ž a, ir i ž a n a m l i j e k u , u b o c a m a i d r. U v o đ e ­
nje ovih i dragih napitaka koji će se sve više tražiti na gradskom tržištu, za-
htij'eva da se koinzumne mljekare pozabalve uređenjem polsebne prostorije za 
pripremu napitaka u pogonu i nabavoim sterilizatoira za napitke. Povoljno je 
mjesto za o v u prostoriju iznad stroja za punjenje i čepl jenje boca - kako bi 
pripremljenli najpitak moigao slobodnim padom teći u stroj za punjenje i če­
p l jenje boca. 

U maslarstvu postoji mogućnost uvođenja č o k o 1 a d n o g m a s l a c a 
i s l a t k o g m a s i a c a s (tzv. »dječji maslac«) te k o n z e r v i r a n oi g m a-
s 1 al c a u limenkama],. Dok je tehnologija proizvodnje prva dva artikla jedno­
stavnija, proizvođača maslaca očekuje s konzervama mnogo složien&ljli zadatak. 
Ovdje je potrebno prethodno ispitati koja bi vrst lovoig maslaca! (topljeni, ste­
rilizirani') najbolje odgovarala našim potrošačima, a zatim svladati sam teh­
nološki proices proizvodnje, punjenja u limenke i sterilizacije ovblg maslaca. 
T o z , ahtijeva znatan posao i nove uređaje. 

N a području isliirarlstva postoje jlolš vrlo široke mogućnosti proširenja asor­
t imana i usavršavanja tehnoloških procesa' proizvodnje. 

Među mekim slirevima zaslužuje naročitu pažnju s i r c a m e m h e r t 
čiju proizvodnju nije još do danas uvela ni jedna veća mljekara. Znatain broj 
gradskih potrošača zanima se za ovaj siir, a osobito (inozemni turisti kojih je 
svake godine sve više u našoj zemlji. Plrilikoim uvođenja o v o g siral u naše 
mljekare bit će potrebno riješiti nekoliko problema. Prije svega: upoznavanje 
određenih kvaUifiioiramlih sirara s tehnološkim procesom. Zatim, osigurati od­
vojeni prostor (izolacija) za čitavu l iniju proizvodnje olvog siira (od poldsiri-
v a b j a do zrenja li pakovanja), kako ne bi idlolalziilo d o infekcije od dirugiih si­
reva. Napokon, urediti klimatizaciju (temperatura i Vlažnost zraka), prosto­
rija za proizvodnju camembertia, prostorija za ploidsirrvanje s temperaturom 
oko 22-25° 0 , podruma za zrenje oko 12-14° C. Troškovi oko uvođenja brzo 
bi se pokrili obziroim na ! visoku rentabilnost proizvodnje o v o g siira. 

Naše mljekare očekuju također vel iki zadaci ria području rijelge sira u 
toku zrenja. Stalrli način njege sira u toku zrenja brisanjem i pranjem s otopi­
n o m s lane vode zamijenjen je u naprednom sirarstvu nov im savremenim me-
fcođajma. Pred nlarna je zadatalk proučiti uvođenje raznih premaza za tvrde 
i polutvrde sireve (umjetne plastične materije, voskövi, lakovfi, i dr.) ш plastič­
nih folija (listova). 

Postupak kod premazivanja j e vrlo jednostavan: sliir se nekoliko dana 
nakon vađenja iz salamure premaze sredstvom za premazivanje, kasnije u 



toku zrenja pio potrebu još jedamput, te se na površini siira stvori prozirna, 
propusna prevlaka! koja sir štiti od p'Iijesnli i kvarenja. Winterbierg (4) navodi 
kao glavne prednosti premalzivanja: znatnu uštednju radne snage kod njege 
sira, smanjenje kaliranja (gubitka vlage) u toku zrenja, zaštitu koire od pli-

Sl . 2 - Izg led plast ičnog premaza koji je stvorio vrlo tanki sloj na siru (Foto: Hekker) 

jesni, ljepšu izgled i veću komercijalnu vrijednost sira. Grupa naših struč­
njaka počela je proiučavajti probleme premazivanja sira s ciljem da proizvedu 
kvalitetan premaz za sir domaće p r o i z v o d n j e. 

Drugi je način njege i zaštite silra umatanje u toku zrenja u različite pla­
stične folije. Sir zrije umotan u foliju, (poput salame), ne stvara se kora te je 
čitav siir jestiv, ne razvijaju se plijesni, smanjuje se kalo, ušteđuje se radna 
snaga u toku zirenja sira. Ovaj je postupak nešto' skuplji i kompliiciraniiji. Sir 
je potrebno omotati pažljivo da iispod folije ne ostane zrak, zavariti rubove, 
pastelriiziiraiti površinu sira u foliji u vrućoj vodi ili pariL Slično se pakovanje 
u folije primjenjuje i na kriške sira različite težine, za prodaju na malo ne­
posredno potrošačima. Ovakve porcije sira1 tako sü zapakovane da se povr­
šina ne suši, ne pljesnivi u toku vise dana. 

Postojli još nekoliko proizvoda za koje vlada interes kod potrošača, indu­
strije pa i JNA. To su s i r u t k a u prahu , m l i j e č n i š e ć e r, j o-
g ц rt i s l a d o l e d u p r a h u i .dir. Naše bi mljekare mogle poraditi na 
usvajanju prolizvoldnje d i j e t e t s k ih p r e p a r a t a na bazi mlijeka i 
mliječnih prolizvoda, jer mnoge imaju za takvu ptraizvodnju poitrebne uvjete 
(sliirovinu, kadrove, uređaje). 



Nije И а üalmjera ovög članka da upućuje na uvođenje još većeg broja 
proizvoda (kod pojedinih mljekara, nego općenito na (tržištu. Pojedine naše 
mljekare danas imaju suviše raznovrsnu proizvodnju, dok je tendencija u 
razvijenoj mljekarskoj industriji prema specijalizaciji pojedinog pogona na 
što manji broj artikala. Na taj način bi veći broj pogona, proizvodeći svaki 
raldičitii proizvod, dao na tržište širok asortiman robe dobre kvalitete. Iznimku 
čine velike kouzumne mljekare čiji asortiman može biti znatno širi s obzirom 
na raznolikost potreba njihovih potrošača. 
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PASTERIZACIJA MLIJEKA I VRHNJA INFRA-CRVENIM ZRAKAMA 

Pred deset godina objavili su Keilling, Barret i Budan rezultate ispitiva­
nja efikasnosti pasterizacije mlijeka i vrhnja infra-crvenim zrakama. 

Pasterizadilja je provedena u laboratorijskim (uređaj kapaciteta 60 lit./ 
s a t ) i industrijskim (uređaj kapaciteta 1.000 lit./sat) uvjetima, a kontrola efi­
kasnosti pasterizacije izvršena je određivanjem ukupnog broja! mikroorgani­
zama, broja mikroorganizama milječnlo-kiselog vrenja i broja B. oolii u 1 c c m 
pasteriziranog mlijeka te utvrđivanjem da lije uništena fosfajtaza. 

Rezultati ovih ispitivanja su pokazali, da metoda pasterizacije mlijeka i 
vrhnja lilnfra-orveniim zrakama! zadovoljava kao i klasične metode pasteri­
zacije. , 

Kdlling, Barret li Bidan smatraju, da bi pasterizacija mlijeka infra-cr-
venim Z r a k a m a našla' ekonomsko opravdanje u pogonima malenog kapaciteta, 
gdje postavljanje izvora toplinske energije za klalsične metode pasterizacije 
zahtijeva razmjerno velike investicije. Jednostavnost izvođenja bila bi d r u g a 
prednost ove metode. 

Velisseyre osporava ekonomske prednosti uštede na! invesiticijama, jer 
smatra, da je električna struja vrlo skup izvor toplinske energije, naročito u 
Francuskoj. Pogoni malenog kapaciteta ne koriste vodenu paru samo za p a ­
sterizaciju već i za održavanje čistoće u pogonu, a naročito za sterilizaciju 
mljekarskog pribora, što nameće potrebu osiguranja vodene paire, bez obzira 
na uvedenu metodu pasterizacije. 


