temperatura dznad 65'C nije podesna za rekonstituiranje, jer ona utjede na
stvaranje omotada oko Cestice praha, koji otefava prodor vode u desticu.

Osim navedenog, neophodno je da voda %oja se upotrebljava za rekon-
stituiranje bude bakteriolo$ki ispravna, bez stranih mirisa i okusa. Ne smije
sadrZavati vefe koli¢ine Fe i Mn, a tvrdoéa takoder ne smije biti prevelika,
jer se u ifom sludaju prilikom rekonstituiranja javlja prerana koagulacija
proteina. S opadanjem tvrdoée vode raste topljivost mlijeka u prahu. Prema
navodima Kinga (6) optimalna topljivost postignuta je kod temperature
vode 40—43°C i tvrdaée vode 0,16 mg-eqv./1.

3. Homogenizacija rekonstituiranog mlijeka

Homogenizacijom rekonstituiranog mlijeka poveéava se topljivost milije-
ka u prahu. Ucbitajena je homogenizacija rekonstituiranog mlijeka kod 24'C
pod pritiskom od 70 do 140 atm.

Iz naprijed iznesenog moZe se woditi da problem topljivosti zapolinje sa
samim procesom proizvodnje mlijeka u prahu, da se nastavlja u toku ¢uvanja
proizvoda, kao i u uvjetima rekonstituiranja, pa se zato, ako se tretira pitanje
topljivosti mlijeka 1 prahu, moraju uzeti v obzir svi ovi faktori zajedno.
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Dr Dorde Zonji, Novi Beograd
Poslovno udruZenje milekarske industrije »Mlekosime«

MLECNI NAPICI | FERMENTIRAN! PROIZVODI*

(Sadasnje stanje i trend razvoja u Jugoslaviji)

Danafnja savremena mlekarska industrija kao deo prehrambene indu-
strije ne mo¥e se zamisliti bez proizvodnje mle¢nih i fermentiranih mleénih
napitaka.

Evolucija tehnologije i prodor ove dve grupe proizvoda u mlekare i udeo
ovih proizvoda wu ishrani ljudi se, medutim, bitno razlikuju.

* Referat odrian 28: II 0.g. u Opatiji na sim»ozijumu »Mleko od krave do potroSadax.
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S mmogo opravdanja moZe se smatrati da su miledno-kiseli, dakle fermen-
tirani proizvodi, predstavljali prvi mle¥ni proizvod do kojeg je tovek doSao,
jer praktitno ne postoje predeli na zemlji gde mleko &uvano mna obitnoj tem-
peraturi ne bi podleglo za kratko vreme procesu kiseljenja. Naravno, u za-
visnosti od klimatskih wuslova.

Ova prvobitna tehnologija koja je bazirala na spontanom kiseljenju,
pretrpela je modifikacije prodorom iz toplih rejona u rejone s umerenom
klimom. Neosporno je da su raznl marodi, a osobito oni koji su se bavili u
vetem opsegu stolarstvom, stekli potpuno pozitivna iskustva u pogledu po-
voljnog fizioloSkog delovamja ovih proizvoda. Otuda ®ak ako se i kriti®ki
odnosimo na famu o mneposrednoj povezanosti potro$nje mletno-kiselih na-
pitaka i veka Zivota ljudi, ili ako se definitivno odbaci manije shvatanje po
kojem bi bacterdum bulgaricum, kao jedan od glavmih faktora u proizvodnji
jogurta i kiselog mleka, imao odredenu funkeciju u crevima, posto je doka-
zano da ova bakterija me uspeva u crevima, ipak ostaje neosporma &injenica
da cela ova grupa mleénih proizvoda ima odredeni znataj u flziologiji ishrane
ljudi, a neosporno je da povoljno &ak i terapeutsko dejstvo mnije ]OS u potpu-
nosti ni razjafnjeno.

Ovo shvatanje u skladu s modernom fiziologijom ishrane bazira se na
¢injenici da s8m proces kiseljenja mileka, grubo posmatrajuéi, nije samo
prost hemijski proces, ve¢ 11 pravom smislu reti fermentacija koja u tehno-
lo§kom procesu proizvodnje manje-vife obuhvata sve vaZnije komponente
mleka kao $to su mledni Seéer, kazein i mineralne materije.

Ove promene prouzrokovane bichemijskom aktivno§éu mleéno-kiselih
mikroorganizama u fermentiranim mleéno-kiselim proizvodima uslovljavaju
da isti budu lako svarljivi i da deluju blagotvorno na tovelji orgamizam.

Novijim ispitivanjima je dokazano da bacterium acidophilus, koji normalno
Zivi u crevima dece i mladunadi koja se hrane mlekom, moZe da se mastani
i u crevima ljudi koji trofe biogurt i da zaustavljaju u razviéu neke bakterije
koje prouzrokuju crevna i druga oboljenja.

Dublja spoznanja povoljnog delovanja mletno-kiselingkih proizvoda, a
narotito jogurta, odnosno kiselog mileka, biogurta, odnosno acidofilnog mileka,
uslovila je da u mnogim zemljama, zahvaljujuéi strudnoj i komercijalnoj
propagandi, pofrofnja ovih proizvoda meprekidno raste. Za nas moZe biti
interesantno i to da u mmogim zemljama Evrope raste interesovanje marotito
za fermentiranje proizvoda od oviijeg mileka zbog vefeg sadrZaja orotske
kiseline, magnezijumovih soli i veéeg sadrZaja biolo¥ki punovrednih proteina
u ovim proizvodima.

Miletni mapici predstavljaju posebnu grupu mle¥nih proizvoda koji se
dobijaju meSanjem mleka s kakaoom, Cokoladom, ekstrakiom kafe ili spe-
cijalnim voénim sokovima ili wvoénim ekstraktima koji mleku daju odreden
ukus, odnosno aromu. Ovi proizvodi dospevaju u promet u pasterizevanom
ili sterilizovanom .stanju, a u movije vreme i kao kratkotrajno sterilizovani
proizvodi velike {rajnosti, u nepovratnoj ambalaZi. '

Mnogi su smatrali da. su ovi proizvodi prvenstveno namenjeni deci, ali
se proteklih decenija u mnogim zemljama pokazalo da ove proizvode, osobito
kvalitetne, prihvataju i druge kategorije potroSada. Na primer u SAD viSe
od 5% tekuéeg mleka stavlja se u promet kao &okoladno, odnosno kao kakao
mleko. Promene u ishrani do kojih dolazi porastom Zivotnog standarda, na
sektoru konzumnog mleka kreéu se u praveu vee konzumacije prvenstveno
industrijski pripremljenog kakao i ¢okoladnog mleka.
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Ova dva proizvoda se ne mogu smatrati iskljudivo poslasticama, veé i
punovrednom hranom. S pola litre kakao-mleka pokriva se kod Skolskog
deteta 50%0 potreba u kalcijumu, 30% u fosforu, 22% u belandevinama i 15%
u kalorijama. Smifljeno unofenje kakao-mleka u dkolske kuhinje, odnosno u
obroke Skolske dece po pristupatnoj ceni, moZe da predstavija znafajan nu-
tricionisti¢ki potez.

Posmatrajuéi problem plasmnana sa Sireg aspekta, narodito kakao-mleka,
trebalo bi uzeti u obzir moguénost doprinosa poveéane potro$nje ovog pro-
izvoda i kod ostalih kategorija potrofata u cilju poboljfanja odnosa biljnih
i anfmalnih proteina u ishrani.

Veliku potroSnju raznih osveZavajuéih napitaka gotove bez ikakve hran-
ljive vrednosti, marodito u letnjem periodu, trebalo bi do izvesne mere korigo-
vati vetim plasmanom kvalitetnog i dobro ohladenog kakao-mleka od obra-
nog mleka, ili napitaka s voénim sokovima. Na Zalost, na ovom sektoru nije
utinjeno onoliko koliko se moglo, s obzirom na sadasnju tehnitku opremlje-
nost nasih mlekara i prodajne mreZe. Ovaj problem je utoliko wvaZniji, jer
direktno zadire u pitanje moguénosti plasmana obranog mieka, narofito u
letnjem periodu.

Obim proizvodnje fermentiranih milefnih mapitaka u naSoj zemlji poka-
zuje jasan trend porasta. Prema podacima s kojima raspolaZe Institut za mile-
karstvo SFRJ i Poslovno udruZenje mlekarske industrije procena proizvodnje
u mlekarama je iznosila:

god. 1963. 8 700 000 litara
god. 1964. , 16 300 000 ,,
god. 1965, : 13300000 ,,
god. 1966. : ‘ 25700000 ,,
god. 1967, 42000000
god. 1968. viSe od 50 000 000 ,,

dakle za proteklih 5 godina poveéala se za oko 4 i po puta.

Ovakav porast ne moZe se konstatovati kod drugih mleénih proizvoda.
Treba napomenuti da od ove proizvodnje oko 40%s otpada na SR Srbiju.

Sezonsko kolebanje proizvodnje, odnosno potrofnje varira izmedu 10—50%
prema potrofadkim centrima; majveéa potrofnja je m drugom kvartalu, $to je
svakako povezano sa strukturom ishrame.

Proizvodnja paJs'tenzovanog mleka i lkrahkotragno sterilizovanog mieka
u ngd 1968. iznosila je oko 250 miliona litara, Sto znaéi da u ukupno pro-
metnutom mileku na fermentirane miletne napitke otpada oko 16%b.

Proizvodnja mapitaka na bazi pasterizovanog mleka bila je proteklih
godina skromma, ali je uvodenje linija za kratkotrajnu sterilizaciju i prodaju
napitaka u mepovratnoj ambala¥i dalo movi zamah, tako da je proizvodnja
protekle godine dostigla: visinu. od oko 5 miliona litara.

Opsta karakteristika proizvodnje fermentiranih napitaka je da je asor-
timan klasidan, jer milekare proizvode, uglavnom, jogurt i kiselo mileko od
kravljeg mieka. Proizvodnja voénog jogurta nije za sada presla ogledne —
probne — nazmere.

Proizvodnja kefira i mlaéenice je skrommna, a proizvodnja ac1dof111nog
mleka ima zavodski karakter; tj. proizvodi se unutar nekih instituta i adrav-
stvemnih ustanova.*

* te u manjim koli¢inama u Zagrebaékoj mljekari (cpaska uredni§tvé).
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Ovakva situacija rezultira, verovatno, prvenstveno zbog ukusa i navika
naSih potrofata da C&isti, klasiéni jogurt i kiselo mleko konzumiraju kao
mleénu komponentu nekog obroka, a u manjoj meri kao osvezavajuéi napitak
ili mledni desert.

Po malem misljenju, kod ¢&itave ove grupe mletnih proizvoda, iako je
asortiman vaZam, ipak je od sekundarnog znafaja u odnosu ma kvalitet. Tu
bi trebalo razmotriti neke &njenice.

Pre svega, zbog raznih organizacionih, tehni¢kih i tehnologkih problema,
udeo ovdéijeg mileka u proizvodnji fermentiranih mieéno kiselih proizvoda za
trziSte je, za sada, viSe mego skromen i u onim republikama koje imaju
veliku proizvodnju ovéijeg mleka.

Medutim, ovi proizvedi mogu predstavljati vrlo znadajan artikal ne samo
za domate trZziSte, nego i za izvoz. U inostranstvu se vrSe ogledi u pravecu
obogativanja kravijeg mleka radi dobijanja produkta slitnog ovéijem kise-
lom mileku.

Pored prednjeg, nagli porast potroinje jogurta u zapadnim zemljama,
prema izvesnim autorima, moZe se svesti na prihvatanje od strane potrosaca
novog tipa jogurta s votnim preradevinama. Do koje mere bi ovaj novi tip
jogurta bio prihvaten i od naSih potrofada tefko je predvideti, ali odgova-
rajutom propagandom i prvoklasnim kwvalitetom sigurno bi mogac naéi krug
potrolada. .

Proizvodnja mlacenice kao napitka tipa »butermilk« u nafim milekarama
je potpuno zapostavljena, premda bi se dobrom tehnologijom mogao dobiti
artikal koji bi po ukusu i drugim svojstvima u potpunosti odgovarao naSim
potrodadima. Ekonomski aspekt je interesantan, jer se za proizvodnju koristi
mleko s 0,5% masti.

U pogledu moguénosti industrijske proizvodnje acidofilnog mleka postoje
skeptitna mi$ljenja s wobzirom na izvesne probleme vezane s praktiénom
tehnologijom.

Mnogo ozbiljniji problem u industrijskoj proizvodnji fermentiranih mle-
¢nih proizvoda predstavlja pitanje kvaliteta. Pojam kvaliteta je kompleksan
i obuhwvata ¢Citav miz vaZnih svojstava proizvoda, kao 5to su ukus, aroma,
konzistencija, otpuStanje surutke, trajnost, itd. Kvalitet, uopste uzevsi, ne
pokazuje potrebnu konstantnost i gotovo se redovno uodava izvesno pogor-
favanje mastupom toplih dana, tj. onda kada potroinja treba da je najveca.
Ovaj fenomen je tesno povezan kako s kvalitetom sirovine, tj. mleka, tako i
s tehnologijom proizvodnje i distribucijom. U pitanju su mahom bakteriolo-
§ki problemi, a zatim i neki iz domena frigorifikacije, tj. odsustva efikasnog
hladenja »hladnog lancac.

Postojete zakonske norme me sumiraju sve Zelje i zahteve potroSata u
pogledu kwvaliteta ovih pnoizvoda, a uz to, apstrahirajuéi i dinjenicu da ne-
mamo potpuno egzakinih i sigurnih metoda za ispitivanje pojedinih kvalitet-
nih odlika ovih proizvoda, ipak na mlekarskoj industriji ostaje kao osnovno
da stalno radi na poboljSanju tehnoloSkog postupka sa ciljem dobijanja pro-
izvoda s boljim i ujednafenijim svojstvima, naro¢ito u pogledu ukusa i kon-
zistencije jogurta i kiselog mleka, kao i obezbedenja vete trajmosti ovih
proizvoda.

Industrija je zadnjih godina uloZila velike napore kod uvodenja savre-
menijeg ambalaZiranja, naro¢ito jogurta, prelazeéi u wvelikim potrofatkim
centrima za mepovratnu kartonsku ambalazu. Ovaj vid ambalaZiranja jogurta
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sigurno potiskuje klasiénu staklenu ambalaZu i verovatno predstavija jedan
od faktora, zbog prakti¢nosti, za postignuti porast potrodnje.

Kod kiselog mieka, zamena staklene ambalafe plastidnim &aSama, od-
nosno nepovratnom ampbpalazom ide sporije i predstavljace i u buduée izve-
stan problem zbog cene ampalafe. Ne moZe se, medutim, osporiti potreba
za uvodenjem savremene, estetski uobli¢ene, nepovratne ambalaZe koja moze
psiholoSki uticati na potrofaa i na povetanje potroinje.

Bilo bi potrebno jo§ sada u potetku standardizovati tipove ambalaZe radi
snizenja proizvodnih cena.

Proizvodnja nefermentiranih milenih napitaka zadnjih godina pokazuje
uspon, zapravo uspon je otpofeo od kada su neke mlekare otpodele proizvod-
njom kratkotrajno sterilizovanih napitaka u nepovratnoj ambalaZi. MoZe se
re¢i da je asortiman dobro odabran, naime, u prometu se nalaze tipovi oko-
ladnog mileka i bele kafe. Dalje proSiremje asortimana iziskivaée paZljivije
ispitivamje trzista.

Smatramo, medutim, da nije dovoljno uradeno na osvajanju potrogada
pasterizovanim napicima. Ovaj problem je utoliko zmalajniji, jer proizvodnju
mogu prihvatiti sve konzumne miekare, dok sterilizovane proizvode, za sada,
mogu proizvoditi samo 4 milekare. Po naSem miSljenju kod ovih mapitaka
kvalitet, prodajna cena, kao i natin prodaje nisu u dovoljnoj meri zaintere-
sovali potro3ate.

Moramo ponovo mukazati na veliku potencijalnu moguénost plasmana
preko Skolskih kuhinja, menza, ugostiteljstva itd. Paradoksalna je Cinjenica
da su potroSaéi prihvatili industrijski sladoled po ceni od 1800 dinara po
kilogrammu, a da su ostali nezainferesovani, na primer, za pasterizovano i
nisko ohladeno ¢okoladno mileko, kao osvezavajutih mapitaka é&ija bi cena
iznosila oko 20%s od cene sladoleda. Ovo potvrduje tezu da kwvalitet i na&in
distribucije nisu komercijalno pravilno postavljeni.

Proizvodnji i plasmanu napitaka od pasterizovanog mleka mora se u bu-
dute obratiti daleko wveta paZnja, jer trend kretanja iskljucive u pravcu
sterilizovanja ne bi bio adekvatan sadasnjem mivou potrofnje mileka i mleénih
napitaka kod nas. Kod ove materije nedostaju ozbiljnija ispitivanja trziSta,
kao 5to nedostaje i smiSljena, struéna propaganda za veéu pofrofnju.

Tehnolodki proces proizvodnje fermentiranih mapitaka je, uopste uzevsi,
konzervativan, ali u dobrom smislu te re¢i i drugo, proces je diskontinuiran
tj. u skladu je sa sadaSnjom koncepcijom tehnologije proizvadnje. Radi pra-
vilne informacije mora se, medutim, re¢i da kod proizvodnje fermentiranih
napitaka nema tako revolucionarnih jzmena u tehnologiji, kao 3to je to
slu¢aj, na primer, kod proizvodnje sterilizovanog mleka. Proces fermentacije
i hladenja, koji je danas na putu prelaska sa diskontinuiranog na kontinuirani
postupak, nije primenjen mi u inostranstvu u ozbiljnijoj meri.

Kod termidke obrade mleka nafe milekare se sluze, uglavnom, sadrznim
duplikatorima, §to predstavlja problem kod kruwpnih proizvodata ovih pro-
izvoda. Izvesne tehnolodke operacije koje se damas redovno primenjuju u
mnogim zemljama kod proizvodnje jogurta 1 kiselog mileka, kao &to su, na
primer, homogenizacija, delimidna homogenizacija i evaporacija mleka — nasi
proizvodadi ne primenjuju, osim jedne mlekare. Ovim operacijama, a osobito
evaporacijom, mo¥e se u vanrednoj meri uticati na konzistenciju finalnih
proizvoda, a naravno, samim tim i na kvalitet i hramljivu vrednost.

Masinska industrija je proizvela opremu za jednovremeno degaziranje i
evaporaciju mleka koja se moZe bez ikakvih tefkota uklopiti u postojetu
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Opremii U nasim mlekarama. Kod buduéih rekonstrukeija milekara moralo bi
se voditi raduna o ovom usavriavanju tehnolofkog procesa.

Treba napomenuti da sadrZzaj suve materije u mleku neke naSe mlekare
povetavaju dodavanjem mileka u prahu u zakonskim gremicama. Neosporno
je da etapa zrenja i hladenja fermentiranih napitaka u veéem broju mlekara
predstavlja ozbiljan tehnit¢ki problem, eije meadekvatno refenje nepovoljno
uti¢e na kvalitet i rentabilnost proizvodnje.

Kod hladenja teCnog jogurta do danas nije jo§ stvorena jedinstvena te-
hnolotka Sema sa standardnom opremom, koja bi bila optimalna za naSe
mlekare i kapacitete, verovatno zbog razliditog iskustva s raznim tipovima
pumpa i hladionika.

Nije bolja situacija ni s tehnickim reSenjem termokomora, odnosno s
etapom zrenja i hlademja ¢&vrstog jogurta, tj. kiselog mleka. Uglavnom se
koriste vete termokomore za zrenje, a posebno hladnjate za hladenje, ali se
nalaze i kombinovane termokomore u kojima se obavljaju oba ova procesa.
Prvi sistem nalazimo kod velikih, a drugi kod manjih proizvodada.

S obzirom da ba§ u ovim etapama proizvodnje, zbog neravnomernog
zagrevamja, a zatim zbog neefikasnog hladenja moZe doéi do pogorSanja
kvaliteta, bilo bi potrebno ovo temeljitije prouditi s tehnitke i termitke tatke
gledista 1 iznaél najekonomitnija reSenja.

Sto se tike tehnoloSkog procesa proizvodnje napitaka na baz kratko-
trajne sterilizacije, moZe se slobodno reéi da je on potpuno savremen, konti-
nuiran i automatizovan, s obzirom da za proizvodnju sluZi oprema koja je
nabavljena u toku zadnje tri godine.

Na kraju, ako Zelimo rezimirati ova izlaganja o proizvodnji fermentira-
nih i nefermentiranih milegnih mapitaka, mogli bismo reéi da proizvodnja
i potro$nja pokazuje jasan trend porasta, Sto je potpuno pozitivma EGinjenica
kako s tatke gledita ishrane ljudi, tako i s tatke glediSta milekarstva. Dalji
porast potrodnje zavisice u velikoj meri od kvaliteta, cene i planski vodene
propagande. :

Izvesni tipovi napitaka, narofito ma bazi obranog mleka, nisu nudeni
potrofatima, pa bi bilo potrebno ovu moguénost plasmana kompleksnije
zahvatiti, tj. tehnolo$ki i komercijalno.

Smatramo da pitanje plasmana fermentiranih napitaka na bazi ov&ijeg
mleka kako na domaéem tako i na inostranom trzistu nije ozbiljnije razmatrano
od strane industrije, iako ovaj proizvod zasluZzuje svaku paZnju.

Poboljanje kvaliteta kao preduslova za povetanje potrodnje, moguce je
samo usavriavanjem tehnolo§kog procesa koji bi repultirao iz uvodenja nove
savremene opreme i intenzivnijeg istraZivadkog rada ma ovom polju.

UDRUZENJE MLJEKARSKIH RADNIKA SRH — ZAGREB
i UREDNISTVO LISTA »MLJEKARSTVO«
— svojim €lanovima — suradnicima — pretplatnicima lista
zeli

SRETNU NOVU GODINU 1970!
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