NOVIII PRAVCI ISTRAZIVANJA NA PODRUCIU PROIZVODNIJE
TRAIJNIJIH FERMENTIRANIH MLJECNIH PROIZVODA™

Matej MARKES
' Prehrambeno - tehnoloski institut, Zagreb

Na osnovu podataka publiciranih u strutnoj Stampi, vidljivo je, da su
posljednjih godina istraZivanja, ameri®kih, njemackih, sovjetskih, japanskih,
austrijskih, falijanskih i dr. nau¢nih radnika bila usmjerena u pravcu pro-
izvodnje takovih fermentiranih proizvoda, koji se kod temperature 15—18°C
mogu drzati 10 dana do nekoliko tjedana, bez bitnijih promjena okusa i kon-
zistencije, i koji se stavljaju u promet pod nazivom trajnih ili izdrzljivih pro-
izvoda.

Istrazivanja teku u nekoliko pravaca, i to:

1) proizvodnja fermentiranih proizvoda od sterilnog ili gotovo steril-
nog mlijeka, koje se cijepi specijalnim &istim kulturama i aseptitki

. pakuje u sterilnm ambalaZu;

2) pasterizacija fermentiranih mljeénih proizvoda u hermetidki zatvo-
renoj ambalaZi;

3) proizvodnja fermentiranih milje¢nih proizvoda s visokom sadrZinom
suhe tvari i visokim stupnjem kiselosti, odnosno niskim pH, naj-
Ce$te uz dodatak stabilizatora;

4) dodavanje baktericidnih ili bakteriostatit¢kih tvari u veé fermen-
tirane proizvode.

Radovi E. Vossa usmjereni su u praveu proizvodnje trajnijih mljeénih
proizvada primjenom specijalnih kultura mljetno - kiselinskih mikroorganiza-
ma.

Za proizvodnju je upotrebljeno sterilizirano ili ultravisoko zagrijano mli-
jeko, kojemu je konzistencija pobolj§ana prethodnim dodatkom mljednog pra-
Ska ili dodatkom stabilizatora. Zatim je mlijeko hladeno na temperaturu cijep-
Ijenja i dodate Ciste kulture, koje ne izazivaju suvise veliku kiselost niti nak-
nadne pogreske dkusa, kao $to su gordina ili metalan priokus. Tako cijepljeni
proizviod aseptitki je punjen u sterilnu ambalaZu, a zrenje se je odvijalo u
ambalazi, ili je kiseljenje obavljeno u tamku, zatim proizvod izmijeSan i asep-
titki punjen u sterilnu ambalaZu. Trajnost proizvoda je bila dO‘ nekahko tJe-
dana.

Radovi Schulza, Sella, Garvina I Rakshi-ja usmjereni su u
pravceu pronalaZzenja takovih postupaka termitke obrade fermentiranih mlje-
énih proizvoda, kojima se postiZe veéa trajnost, uz normalna fizikalno - kemij-
ska i iorganolepti¢ka svojstva.

Zagrijavanje kiselih mljednih proizvoda skopfano je s pote§kofama, jer
se flokulirani kazein pod utjecajem toplitne kontrahira, uslijed €ega moZe na-
stati zrnata ili grisasta stmmkbura gruSa i izdvajanje sirutke, odnosno -dehbdra—
tacija grusa. o cEph T

Ovi se procesi teoretski objas$njavaju time, da sila komtrakcije pod utje-
cajem topline postaje veta od otfpora §to ga mreZasto tkivo kazeinskih vlakana

* Referat sa IV Seminara za mljekarsku industriju od 10—12 II 1966, Tehnolo§ki fakultet, Zagreb.
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pruZa sili kontrakcije. Poznato je da je sila kontrakcije to manja, Sto je Vil'.""l—
jeme zagrijavanja krate, a temperatura niZa i obrnuto dalje da se na nju
moize utjecati odstranjivanjem dijela soli, koje sadrZzi mlijeko, ili dodatkom
tvari koje pruZaju veti otpor kontrakcije. Otpor protiv kontrakcije je najveéi
u zatvorenim galertama. Snaga otpora malih kazeinskih pahuljica moZe biti
poveCana Zeliranjem pahuljica, vezivanjem kazeinskih dijelova s jako hidra-
tiziranim tvarima — stabilizatorima — i povifenjem viskoziteta zatvorene
galerte. Na ovim postavkama baziraju i prakti¢na rjefenja problema produ-
zenja trajnosti fermentiranih mljednih proizvoda.

Da bi se sprijetila naknadna flokulacija bjelantevina u pasteriziranim
kiselim imlje@nim proizvedima — koja nije istovjetna sa sinerezom — vrdi se
smamnjivanje festica bjelanéevina homogenizacijom, koja ujedno sprecava wod-
vajanje masti od ostalih dijelova mlijeka, koji imaju veéu specifi¢nu teZzinu.

Pri ovim postupcima proizvodnje ustanovljeno je, da uobitajena amba-
laZa ne zadovoljava, nego se primijenjuju boce s krunskim kapicama ili Cak
i limenke u kojima je proizvod steriliziran.

Ustanovljeno je nadalje, da unistavanje klica termizacijom zavisi o kom-
biniranom djelovanju triju faktora; trajanju zagrijavanja, visine temperature
zagrijavanja i kiselosti proizvoda. Veé kod 55—659C, odnosno svega 5 min.
kod 609 C uz optimalnu pH vrijednost moZe se postiéi trajnost jogurta, koji je
zorio u lboticama, do 3 tjedna. No za vrijeme &uvanja kod sobnih temperatura
tako pripremljenog jogurta u bodicama, koje su normalno bile zatvorene alu-
kapicama, zamijefena je pojava plijesni na povrini.

Proizvodnja fermentiranih proizvoda s povifenom sadrfinom suhe tvari
1 poviSenom kiselo$¢u, takoder je jedan od putova za proizvodnju trajnijih
fermentiranih proizvoda.

Patentirani postupak Wolfrum a zahtijeva, da mlijeko sadri 18—20%
suhe tvari, 1% stabilizatora, i da se homogenizira prije zguSéivanja.

Zrenje se vr8i u rezervoarima kod 42—45°C pod utjecajem kultura jo-
gurta. ZgruSani proizvod se razbija i zatim puni u staklenu i kartonsku amba-
lazu. Moze se fuvati 10—14 dana.

Po drugim postupcima povetanje su$ine i smanjenje kolidine Sefera koji
sluZi kao podloga za razvoj mikroorganizama, postizava se izdvajanjem dijela
izlu€ene sirutke iz grusa, nastalog pri zrenju u cisternama, a poveéanje traj-
nosti, odnosno prekid fermentacije niskim pH proizvoda.

U ovu grupu proizvoda spadaju i paste ili kreme s 30—40% suhe tvari,
proizvedene takoder na bazi fermentiranih mljefnih proizvoda.

U novije vrijeme bila su vr8ena ispitivanja proizvodnje trajnijih fermen-
tiranih proizvoda i na taj natin da su razbijenim, veé zrelim fermentiranim
proizvodima dodavana u malim kolit¢inama ne$kodljiva bakteriostatidna ili
baktericidna sredstva, pa time zaustavljeno daljnje djelovanje mikroorgani-
zama i dobiven trajniji proizvod.

Referirajuéi o ovim novijim pravcima istraZivanja na podrutju fermen-
tiranih mlje€nih proizvoda, nastojali smo skrenuti paZnju na savremenu pro-
blematiku proimvodnje trajnijih miljeénih proizvoda, koji su za tople regione
u naSoj zemlji od prvorazrednog znatenja.

Mljekarstvo 20 (4) 1970 87



