
t empe ra tu r a iznad 65°C ni je podesna za Tekonst i tuiranje , j e r ona utječe na 
s tvaranje omotača oko čestice p raha , koj i otežava p r o d o r vode u česticu. 

Osim navedenog, neophodno je d a voda ko j a se upot reb l java za rekon-
stituiiranje b u d e bakter iološki 'ispravna, bez s t r a n i h mi r i sa i okusa. Ne smije 
sadržavat i veće količine F e i Mn, a t v rdoća t akođer n e smi je b i t i prevel ika , 
j e r se u t om slučaju pr i l ikom rekonstituirainga jav l ja p r e r a n a koagulaci ja 
proteina. S opadanjem tvrdoće vode r a s t e topl j ivost ml i j eka u p r a h u . P r e m a 
navodima K i n g a (6) opt imalna topljivost pos t ignu ta je kod t empe ra tu r e 
vode 40—43°C i tv rdoće vode 0,16 mg-eqv . / l . 
3. H o m o g e n i z a c i j a r e k o n s t i t u i r a n o g m l i j e k a 

Homogenizacijom rekons t i tu i ranog ml i j eka povećava, s e toplj ivost mli je
k a u p r a h u . Uobičajena je homogenizaci ja i rekonst i tuiranog ml i jeka k o d 24°C 
pod p r i t i skom od 70 do 140 atm. 

Iz napr i j ed iznesenog može se uoči t i da p r o b l e m toplj ivost i započinje sa 
samim procesom proizvodnje mli jeka u p r ahu , d a se nas t av l j a u toku čuvanja 
proizvoda, kao i u uv je t ima rekons t i tu i ran ja , pa se zato, ako se t r e t i r a p i tan je 
toplj ivosti ml i jeka u p rahu , mora ju uze t i u obzi r svi ovi faktor i zajedno. 

L I T E R A T U R A 

1. C r n o b o r a M. — Prilog proučavanju topljivosti mlijeka u prahu. I. Sastav 
i struktura čestice mlijeka u prahu kao faktori njegove -topljivosti. Mlje
karstvo 1/1968. 

2. A b d u s a 1 a m M. i dr. — Milk hygiene. Geneve 1963. 
3. L i tim am! I. I., A s h w o r t h U. S . — Insoluble scum-like materials om reconsti

tuted whole milk powders. J. D. Sci., IV 1957. 
4. F a v s t o v a V. — Soderžanije svobodhovo zyra v suhih moloonyh produktah 

v zavysimosti ot ih vlažnosti i temperatury hranjenija. Mol. promysljen-
mostj 2/1960. 

5. C r n o b o r i M. — Promjene punomasnog 'mlijeka u prahu t o k o m lagerovanja 
pod različitim 'Uslovima. Prehrambena Industrija Jugoslavije, 4/1963. 

6. K i n g N. — Dispersibility and reoonstitutability of diried imilk. D. Sci. Abstr. 
3/1966. 

7. American Dry Milk Institute — Standards for grades of dry milks Bulletin. 916, 
Chicago, Iffinoiis 1965. 

8. F a v s t o v a V. — Režim vostamovljenija siuhovo celjmovo moloka. Mol. p r o m . 
2/1962. 

Dr Đorđe Zonji, Novi Beograd 
Poslovno udruženje mlekarske indus t r i je »Mlekosim« 

M L E Č N I N A P I C I I F E R M E N T I R A N I P R O I Z V O D I * 

(Sadašnje stanje i trend razvoja u Jugoslaviji) 

Današnja s av remena mleka r ska indus t r i j a k a o deo p r e h r a m b e n e indu
str i je ne može se zamisli t i bez proizvodnje mlečn ih i f e rment i r an ih mlečnih 
napi taka . 

Evolucija tehnologije i p rodor ove dve g rupe pro izvoda u m l e k a r e i udeo 
ovih proizvoda u i shran i l judi se, među t im , b i t n o raz l ikuju . 

* Referat održan 28; II o.g. u Opatiji na slimpozijumu »Mleko od krave do potrošača«. 
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S mnogo opravdan ja može se s m a t r a t i da su mleono-kiiseli, dak le fe rmen
t i r an i proizvodi, p reds t av l j a l i p r v i mlečni proizvod ido ikojeg j e čovek došao, 
j e r p rak t i čno n e postoje p rede l i n a zemlji gde mleko čuvano n a običnoj t e m 
p e r a t u r i n e b i podleglo za k r a t k o v r e m e procesu kiseljenja. Naravno, u za
visnost i od k l ima t sk ih usLova. 

Ova p r v o b i t n a tehnologi ja koja je baz i ra la n a spon tanom kiseljenju, 
p r e t rpe l a j e modifikaci je p rodorom iz topl ih re jona u r e j one s umerenom 
k l imom. Neosporno j e da s u razni narodi , a osobito 'oni ko j i su se bavi l i u 
većem opsegu s točars tvom, s tek l i po tpuno pozi t ivna i skus tva u pogledu p o 
voljnog fiziološkog dellovanja ovih proizvoda. O tuda čak ako s e i kr i t ički 
odnosimo n a famu o neposrednoj povezanosti po t rošn je mlečno-kiselih n a 
p i t aka i v e k a života l judi, i l i ako se defini t ivno odbaci r an i j e shva tan je po 
kojem bi b a c t e r i u m bu lgar icum, k a o j edan od glavnih fak tora u proizvodnji 
j ogu r t a i kiselog mleka , i m a o određenu funkciju u crevima, pošto j e doka 
zano da ova bakterijia n e uspevia u crevima, ipak os ta je neosporna čmjenica 
da cela ova g rupa mlečn ih proizvoda ima određeni značaj u fiziologiji i sh rane 
l judi, a neosporno je ida povol jno čak i terapeutsko> de j s tvo n i j e još u po tpu
nost i n i raz jašnjeno. 

Ovo shva t an j e u sk ladu s m o d e m o m fiziologijom i sh rane baz i r a se n a 
činjenici d a s a m proces kisel jenja mleka, g rubo posmatra jući , ni je samo 
pros t hemijiski proces, već u p r a v o m .smislu reči fe rmentac i ja koja u t e h n o 
loškom procesu proizvodnje manje-v iše obuhvata sve važni je komponente 
mleka ikao što su mlečn i šećer, kazein i m ine ra lne mate r i j e . 

Ove p r o m e n e p rouz rokovane biohemijskom ak t ivnošću mlečno-kisel ih 
mikroorgan izama u f e rmen t i r an im mlečno-kisel im pro izvodima uslovi javaju 
da isti b u d u l ako svar l j ivi i d a deluju b lagotvorno n a čovečji organizam. 

Novij im ispitivanj;ima j e idofcaizano d a bac te r ium acidophi lus , ikoji n o r m a l n o 
živi u c rev ima dece i m l a d u n č a d i ko ja se h r a n e mlekom, može d a se nas t an i 
i u crevima l judi ko j i t ro še b iogur t i d a zaustavljaju u razviću n e k e bak te r i j e 
koje p rouzroku ju c r evna i d r u g a oboljenja. 

Dubl ja spoznanja povoilijinog idelovanja mlečnoi-kiselinsikih proizvoda, a 
naroči to jogur ta , odnosno kiselog mleika, b iogur ta , oidnosno acidofilnog mleka , 
uslovila j e d a u m n o g i m zemljama, zahvaljujući s t ručnoj i komerci ja lnoj 
propagandi , po t rošn ja ovih proizvoda neprekidno' ras te . Za nas može b i t i 
i n t e resan tno i to da u m n o g i m zemljama Evrope r a s t e in te resovanje naroč i to 
za f e rmen t i r an je p ro izvoda od ovčijeg mleka zbog većeg sadržajia orotske 
kiseline, magnez i jumovih soli i većeg sadržaja biološki p u n o v r e d n i h pro te ina 
u ovim pro izvodima. 

Mlečni nap ic i p reds tav l j a ju posebnu g r u p u mlečnih proizvoda koj i se 
dobij a ju mešan jem m l e k a s kialkaoom, čokoladom, eks t r ak tom kafe ili spe 
ci jalnim voćn im sokovima ili v e z n i m eks t rak t ima ko j i m l e k u da ju određen 
ulkus, odnosno a romu. Ovi proizvodi dospevaju u p r o m e t u pas te r izovanom 
ili steriliz,ovanom s tanju , a u novi je v r e m e i kao k r a tko t r a jno s ter i l izovani 
proizvodi ve l ike t ra jnos t i , u nepovra tno j ambalaži . 

Mnogi s u sma t r a l i d a s u ovi proizvodi p r v e n s t v e n o namen jen i deci , ali 
se p ro tek l ih deceni ja u m n o g i m zemljama pokazalo d a o v e proizvode, osobito 
kval i te tne , p r i h v a t a j u i d r u g e kategor i je potrošača. N a p r i m e r u SAD više 
od 5 % t ekućeg m l e k a s tavl ja se u p romet k a o čokoladno', odnosno k a o k a k a o 
mleko. P r o m e n e u i s h r a n i d o koj ih dolazi poras tom životnog s tandarda , n a 
sektoru k o n z u m n o g m l e k a k r e ć u se u p ravcu veće konzumac i j e p rvens tveno 
indust r i j ski p r ip reml j enog k a k a o i čokoladnog mleka . 



Ova d v a proizvoda se n e mogu s m a t r a t i isključivo poslast icama, već i 
punov rednom hranom. S pola l i t re kakao-mlejka p o k r i v a se kod školskog 
dete ta 50°/o po t r eba u kalci jumu, 30fl/o u fosforu, 2 2 % u be l ančev inama i 15°/o 
u ikaloirdjjiama. Smišl jeno unošenje kakao^mleka u školske kuhinje , odnosno u 
obroke školske dece po pr is tupačnoj ceni, m o ž e d a p reds t av l j a značajan n u -
tr icionist ički potez. 

Posma t ra juć i p rob lem p l a s m a n a s a š i reg aspekta , na roč i to fcakao-mleka, 
t rebalo bi uze t i u obzir mogućnost dopr inosa povećane pot rošnje ovog p r o 
izvoda i kod ostalih (kategorija pot rošača u cilju pobol jšanja odnosa bi l jnih 
i an imaln ih p ro t e ina u i shrani . 

Vel iku pot rošn ju raznih osvežavajuoih n a p i t a k a gotovo bez ikakve h r a n -
ljive vrednost i , naroči to u le tnjem per iodu, t r eba lo b i do izvesne m e r e kor igo-
vat i većim p l a smanom kval i te tnog i d o b r o ohlađenog kakao-mleka od obra
nog mleka , i l i nap i t aka s voćnim sokovima. Na žalost, na 1 ovom sek toru nije 
učinjeno onoliko koliko se moglo, s obz i rom n a sadašn ju tehničku opreml je 
nost naš ih m l e k a r a i p rodajne mreže . Ovaj p rob lem je utoliko važniji, je r 
d i rektno zad i r e u p i tanje mogućnost i p l a s m a n a obranog mleka, naroči to u 
le tn jem .periodu. 

Obim proizvodnje fe rment i ran ih mlečn ih n a p i t a k a u našoj zemlj i poka
zuje j asan t r e n d porasta . P r e m a podac ima s ko j ima raspolaže Ins t i tu t za m l e 
kars tvo S F R J i Poslovno udružen je m l e k a r s k e indus t r i je p rocena proizvodnje 
u m l e k a r a m a j e iznosila: 

dakle za p ro tek l ih 5 godina povećala se za oko* 4 i po puta . 
O v a k a v poras t n e može se kons ta tova t i kod d r u g i h mlečnih proizvoda. 

T reba n a p o m e n u t i d a od ove proizvodnje oko 4 0 % otpada n a SR Srbi ju . 
Sezonsko- kolebanje proizvodnje, odnosno po t rošn je v a r i r a između 10—50'% 

p r e m a pot rošačkim centr ima; na jveća pot rošn ja j e u d r u g o m kvar ta lu , što je 
svakako povezano sa s t r u k t u r o m ishrane . 

Pro izvodnja paster izovanog m l e k a i k r a t k o t r a j n o steri l izovanog mleka 
u god. 1968. iznosila j e oko 250 mi l iona l i t a ra , š to znači d a u ukupno- p r o -
m e t n u t o m m l e k u n a f e rmen t i r ane imlečne n a p i t k e o tpada oko 16'%. 

Pro izvodnja nap i t aka n a baz i pas te r izovanog m l e k a b i la j e p ro tek l ih 
godina skromna, ali j e uvođenje l ini ja za k r a t k o t r a j n u .sterilizaciju i prodaju 
nap i t aka u nepovra tno j ambalaž i dalo. n o v i zamah , t a k o d a je proizvodnja 
p ro tek le godiine dostigla: vis inu od oko 5 mi l iona l i t a ra . 

Opšta ka rak te r i s t i ka proizvodnje f e rmen t i r an ih n a p i t a k a je d a je asor
t iman klas ičan, je r m l e k a r e proizvode, ug lavnom, j ogu r t i kiselo mleko od 
k rav l j eg mileka. Proizvodnja voćnog j ogu r t a n i je za sada preš la ogledne — 
probne — razmere . 

P ro izvodnja kef i ra i mlaćenice je sk romna , a proizvodnja acidofiinog 
mleka ima zavodski ka rak t e r , t j . p ro izvodi se u n u t a r nek ih ins t i tu ta i zd rav
s tvenih ustanova.* 

god. 1963. 
god. 1964. 
god. 1965. 
god. 1966. 
god. 1967. 
god. 1968. više od 50 000 000 

10 300 000 
13 300 000 
25 700 000 
42 000 000 

8 700 000 l i t a r a 



Ovakva s i tuaci ja rezul t i ra , varovatno, prvens tveno zbog ukusa i navika 
naših pot rošača d a čisti, klasični jogur t i kiselo m l e k o konzumira ju kao 
mlečnu k o m p o n e n t u nekog obroka, a u manjoj mer i k a o osvežavajući nap i t ak 
ili mlečni deser t . 

Po n a š e m mišljenju, kod čitave ove g r u p e mlečnih proizvoda, iako je 
asor t iman važan, ipak j e od sekundarnog značaja u odnosu n a kval i te t . Tu 
bi t r eba lo r azmot r i t i n e k e činjenice. 

P r e svega, zbog raznih organizacionih, tehničkih i tehnoloških problema, 
udeo ovčijeg m l e k a u proizvodnji fe rment i ran ih mlečno kisel ih proizvoda za 
t ržiš te je, za sada, više nego s k r o m a n i u onim r epub l ikama koje imaju 
vel iku pro izvodnju ovčijeg mleka . 

Međut im, ov i proizvodi m o g u preds tav l ja t i vrlo znača jan ar t ika l ne samo 
za domaće tržište, nego i za izvoz. U inost ranstvu se vrše ogledi u p ravcu 
obogaćivanja k rav l j eg 'mleka r ad i dobi janja p roduk ta sličnog ovčijem kise
lom mleku . 

Po red prednjeg , nag l i po ra s t potrošnje jogurta u zapadn im zemljama, 
p r e m a izvesnim autor ima, može se svest i n a p r ihva tan je od s t r ane pot rošača 
novog t i p a j ogu r t a в voćn im p re rađev inama . Do koje m e r e b i ovaj novi t ip 
jqgur ta bio p r i hvaćen i od naš ih pot rošača teško j e predvideiti, a l i odgova
rajućom p r o p a g a n d o m i prvoikil'asnim kva l i t e tom sigurno b i mogao naći k r u g 
potrošača. 

Proizvodnja mlaićenice kao. nap i tka t ipa »buterrnilk« u naš im m l e k a r a m a 
je po tpuno zapostavl jena, p r e m d a b i se dobrom, tehnologi jom mogao dobit i 
a r t ika l koji b i p o .ukusu i d r u g i m svojstvima, u potpunost i odgovarao naš im 
potrošačima. Ekonomski aspekt je in teresantan , jer se za proizvodnju kor is t i 
mleko s 0,5'°/a mašiti. 

U pogledu mogućnos t i indus t r i j ske proizvodnje acMofilnog mleka postoje 
skeptična miš l jenja s obz i rom n a izvesne probleme vezane s p r ak t i čnom 
tehnologijom. 

Mnogo ozbil jni j i p r o b l e m u industr i jskoj proizvodnji f e rmen t i r an ih m l e 
čnih proizvoda p reds t av l j a p i t an je kval i te ta . Po jam kva l i t e t a je k o m p l e k s a n 
i obuhva ta č i tav niz važnih svojstava proizvoda, kao. što su ukus , aroma, 
konzistencija, o tpuš tan je su ru tke , trajnost , i td. Kvali tet , uopš te uzevši , n e 
pokazuje p o t r e b n u kons t an tnos t i gotovo se redovno, uočava izvesno pogor
šavanje n a s t u p o m topl ih dana , t j . onda k a d a potrošnja t r e b a da j e najveća. 
Ovaj fenomen je t esno povezan kako* s kva l i te tom sirovine, t j . mleika, t ako i 
s tehnologi jom pro izvodnje i distribucijiom. U pi tanju s u m a h o m bak te r io lo 
ški problemi , a z a t im i n e k i iz domena frigorifikacije, t j . odsus tva efikasnog 
h lađenja »hladnog lanca«. 

Postojeće zakonske n o r m e n e sumira ju sve želje i z a h t e v e po t rošača u 
pogledu kva l i t e t a ov ih proizvoda, a uz to, aps t rahi ra jući i č injenicu d a n e 
m a m o potpuno egzaktn ih i s igurnih m e t o d a za ispi t ivanje pojedinih kva l i t e t 
nih odlika ovih proizvoda, ipiak n a mlekarsko j indust r i j i ostaje kao ; osnovno 
da s ta lno r ad i n a pobol jšanju tehnološkog pos tupka sa c i l jem dobi jan ja p r o 
izvoda s boljom i ujeidnačenijim svojstvima, naroči to u pog ledu u k u s a i k o n 
zistencije joigurta i kiselog mleka , kao i obezfoeđenjia veće t ra jnos t i ovih 
proizvoda. 

Indus t r i j a je zadnj ih godinia uložila ve l ike napore k o d uvođen ja s a v r e -
meni jeg ambalažirainja, naroč i to jogurta , prelazeći u ve l ik im po t rošačk im 
cent r ima za n q p o v r a t n u k a r t o n s k u ambalažu. Ovaj vid amba laž i ran ja jogu-rta 



s igurno pot iskuje klasičnu s taklenu ambalažu i ve rova tno preds tav l ja j edan 
od faktora, zbog praktičnosti , za pos t ignut i po ras t pot rošnje . 

Kod kiselog mleka, zamena s t ak l ene ambalaže p las t ičnim čašama, od
nosno nepovra tnom ambalažom ide spor i je i predstavijiaće i u b u d u ć e izve-
s tan p r o b l e m zbog cene ambalaže. Ne može se, m e đ u t i m , ospori t i po t r eba 
za uvođenjem savremene, estetski uobličene, n e p o v r a t n e ambalaže koja može 
psihološki u t ica t i na potrošača i na povećanje po t rošn je . 

Bilo b i po t rebno još sada u poče tku standaridizoivati t ipove ambalaže rad i 
sniženja proizvodnih cena. 

Proizvodnja neferment i ran ih mlečnih n a p i t a k a zadnj ih godina pokazuje 
uspon, zapravo uspon je otpočeo od k a d a s u n e k e m l e k a r e otpočele proizvod
njom k ra tko t r a jno ster i l izovanih n a p i t a k a u nepovra tno j ambalaži . Može se 
reći d a j e asor t iman dobro odabran, na ime, u p r o m e t u se na laze t ipovi čoko
ladnog m l e k a i bele kafe. Dal je proš i ren je a so r t imana iziskivaće pažljivije 
i spi t ivanje t rž iš ta . 

S m a t r a m o , međut im, d a nije dovoljno u r a đ e n o n a osvajanju potrošača 
pas te r izovanim napicima. Ovaj problem, j e u tol iko značajnij i , je r proizvodnju 
mogu p r i h v a t i t i sve konzumne mlekare , dok sterilizoivane proizvode, za sada, 
mogu proizvodi t i samo 4 mlekare . P o n a š e m miš l jenju kod ovih nap i t aka 
kval i tet , prodajma cena, k a o i nač in p roda je n isu u dovoljnoj m e r i za in te re -
sovali potrošače. 

Moramo ponovo ukaza t i n a ve l iku potenc i ja lnu mogućnost p l a smana 
p reko školskih kuhinja , menza, ugost i te l j s tva itd. Pa radoksa lna je činjenica 
da su pot rošači pr ihva t i l i industr i jski 'Sladoled p o ceni od 1800 d inara po 
ki logramu, a da su ostal i nezainteresovani , n a p r imer , za paster izovano i 
n isko ohlađeno čokoladno- mleko, k a o osvežavajućih n a p i t a k a čija bi cena 
iznosila oko 2 0 % od cene sladoleda. Ovo po tv rđu je tezu da kval i te t i nač in 
dis tr ibuci je n i su komerci ja lno p rav i lno postavl jeni . 

Pro izvodnj i i p l a smanu n a p i t a k a od pas te r izovanog m l e k a m o r a se u b u 
duće ob ra t i t i da leko veća pažnja, j e r t r e n d k r e t a n j a isključivo u p r a v c u 
ster i l izovanja n e bi bio a d e k v a t a n sadašn jem n ivou po t rošn je m l e k a i mlečn ih 
n a p i t a k a k o d nas . Kod ove mater i j e nedos ta ju ozbiljnija ispi t ivanja .tržišta, 
kao što nedosta je i smišljena, s t ručna p r o p a g a n d a za veću potrošnju. 

Tehnološki proces prod&vodinje f e rmen t i r an ih n a p i t a k a je, uopš te uzevši , 
konzerva t ivan , ali u dob rom smislu t e reč i i drugo-, p roces j e (diskontinuiran 
t j . u sk ladu je sa sadašnjom koncepci jom tehnologi je proizvodnje. Radi p r a 
vi lne informaci je mora se, među t im, reć i ida kod pro izvodnje fe rment i ran ih 
nap i t aka n e m a t ako revoluc ionarn ih izmena u tehnologij i , k a o što j e to 
slučaj , n a p r imer , kod proizvodnje s ter i l izovanog mleka . Proces fermentaci je 
i h lađenja , ko j i j e danas n a p u t u p r e l a s k a sa d i skon t inu i ranog n a kon t inu i r an i 
pos tupak, n i j e pramenjen n i u inos t rans tvu u ozbiljnijoj mer i . 

Kod t e rmičke obrade m l e k a naše m l e k a r e s e služe, uglavnom, sadržnim 
duplikatoirima, š to p reds tav l ja p r o b l e m kod k r u p n i h proizvođača ovih .pro
izvoda. Izvesne tehnološke operaci je koje se d a n a s redovno pr imenju ju u 
m n o g i m zeml j ama kod proizvodnje j ogu r t a i k ise log mleka , kao- što su, n a 
pr imer , homogenizacija, del imična homogenizaci ja i evaporaci ja mleka — naš i 
proizvođači n e pr imenjuju , osim j e d n e m l e k a r e . Ov im operaci jama, a osobito 
evaporaci jom, može se u vanredno j m e r i u t i ca t i n a konzis tenci ju f inalnih 
proizvoda, a na ravno , samim t i m i n a kva l i t e t i h r a n i j i v u vrednos t . 

Maš inska indust r i ja je proizvela op remu za j e d n o v r e m e n o degaziranje i 
evaporac i ju mleka koja se može bez i kakv ih teškoća uk lop i t i u postojeću 



opremu u n a š i m m l e k a r a m a . Kod budućih rekons t rukc i ja m l e k a r a moralo b i 
se vodit i r a č u n a o o v o m usavršavan ju tehnološkog procesa. 

T reba n a p o m e n u t i da sadržaj suve ma te r i j e u m l e k u n e k e naše m l e k a r e 
povećavaju dodavan j em m l e k a u p r a h u u zakonsikim gran icama. Neosporno 
je d a e tapa zrenja i h l ađen ja fe rment i ran ih nap i t aka u većem bro ju m l e k a r a 
preds tavl ja ozbil jan t ehn ičk i problem, čije neadekvatno ' rešenje nepovoljno 
ut iče n a kva l i t e t i r en tab i lnos t proizvodnje. 

Kod h lađen ja t ečnog jogur t a do d a n a s ni je još s tvo rena jedins tvena t e 
hnološka šema sa s t a n d a r d n o m opremom, koja bi b i l a opt imalna za naše 
mleka re i kapaci te te , ve rova tno zbog različitog i skus tva s raznim t ipovima 
p u m p a i h lad ionika . 

Nije bol ja s i tuaci ja n i s t ehn ičk im rešenjem te rmokomora , oidnosno s 
e tapom zrenja i h l ađen ja čvrs tog jogurta , t j . kiselog mleka . Uglavnom se 
kor is te veće termokoimore za zrenje, a posebno hlaidnijače za hlađenje, a l i se 
na laze i ikombinovane termokoimore u ko j ima se obavl ja ju oba ova procesa. 
P r v i s is tem na laz imo kod velikih, a d r u g i kod manj ih proizvođača. 

S obzirom d a b a š u ovim e tapama proizvodnje, zlbog ne r avnomernog 
zagrevanja, a z a t im zbog neefikasnog hlađenja može doći do pogoršanja 
kval i te ta , bi lo b i p o t r e b n o ovo temelj i t i je prouči t i s t ehn ičke i t e rmičke t a čke 
gledišta i iznaći na jekonomični ja rešenja. 

Š to se t iče tehnološkog procesa proizvodnje n a p i t a k a n a bazi k r a t k o 
t ra jne steri l izacije, može se slobodno reći d a je on p o t p u n o savremen, 'konti
nuiram i au tomat izovan, s obzirom da za proizvodnju služi op rema koja j e 
nabav l jena u t o k u zadnje t r i godine. 

Na kra ju , ako žel imo rez imi ra t i ova izlaganja o proizvodnj i f e rmen t i r a 
n ih i ne fe rmen t i r an ih mlečn ih napi taka , mogl i b ismo reći d a pro izvodnja 
i pot rošnja pokazu je j a s a n t r e n d porasta , što j e poitpuno pozi t ivna činjenica 
kako s t ačke glediš ta i s h r a n e ljudi, tako. i s t ačke .gledišta mlekars tva . Dalj i 
poras t pot rošnje zavis iće u velikoj m e r i od kval i te ta , cene i p lanski vođene 
propagande . 

Izvesni t ipovi nap i t aka , naročito, гиа bazi obranog mleka , n i su n u đ e n i 
potrošačima, p a b i bi lo po t rebno ovu mogućnost p l a smana fcoimpleksnije 
zahvat i t i , t j . t ehnološki i komercijalno' . 

S m a t r a m o d a p i t an j e p l a s m a n a fe rment i ran ih nap i t aka n a baz i ovčijeg 
mleka kako n a d o m a ć e m t a k o i n a inos t ranom t rž iš tu n i j e ozbiljnije r a z m a t r a n o 
od s t r ane indus t r i je , i a k o ovaj proizvod zaslužuje svaku pažnju . 

Poboljšanje kva l i t e t a k a o predus lova za povećanje potrošnje , moguće j e 
samo u s a v r š a v a n j e m tehnološkog procesa koj i b i rezul t i rao ' iz uvođenja n o v e 
savremene o p r e m e i in tenzivni jeg is traživačkog rada n a ovom polju. 
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