Ing. Dozet NTatahJa Sanamevo
0 NISKOM KISELOM MLIJEKU

U pojedinim na$im krajevima izraduju se dobri mlijedni proizvodi, koji su
posebnim okolnostima vezani za te krajeve, te zato nose i njihove nazive. Oni
se izraduju veé dugi niz godina u toku kojih je steeno veliko iskustvo, pa &ak
1 majstorstvo u radu. Takav jedan proizvod jenif§ko kiselo mlijeko, koje
je po svom okusu i kakvoéi poznato daleko izvan granica niSkog podruéja.

O kiselom mlijeku, a posebno o jogurtu, pisano je dosta u stru®noj litera-
turi. Narocito poslije radova prof. Meé¢nikova proizvodi ove vrste izazvali su Ziv
interes i zato, $to se otkrilo njihovo dijetetitko djelovanje. U toku radova oko
usavrdivanja njihove tehnologije, dodlo je do primjene &istih kultura,

Kao 3to je poznato, kiselo mlijeko i jogurt jesu proizvod fermentacije,
gdje mlijetnokiselinske bakterije previru mlijeni Seer-laktozu u mlijednu ki-
selinu, koja zgruSava mlijeko.

U ovom procesu sudjeluje grupa mikroorganizama: Streptococcus thermo-
philus i Thermobacterium bulgaricum.

U ovom prikazu oplquem kako se mlijeko kiseli u samom leu Opis se
odnosi na preradu mlijeka zimi, kada se kiseli samo kravlje mlijeko. Zato ¢e
sadrZina ovoga mlijeka po masnoéi, koja je iznesena u priloZenim gnalizama,
biti niZa od sadrZine masti ljetnjeg mhgeka kada se proizvodi uglavnom ovéje
mlijeko.

Prije kiseljenja mlijeko se kuha; kravlje mh]eko kuha se pak neSto duZe,
da dobije potrebnu gustotu. Ukuhano mlijeko se odmah razlijeva u specijalne
zdjele za kiseljenje. To su veéinom zemljane ili porculanske posude. vrlo plitke
sa Sirokom povrSinom (SI. 1).

SL 1. — Zdjela za kiseljenje mlijeka

U tim zdjelama se mlijeko hladi i kajma¢i. Kada se mlijeko ohladi do tem-
perature 38—40°C ili — kako u mljekari ka%u — da se prst mo%e drZati u
njemu — mete se maja. Za maju se upotrebljava kiselo mlijeko staro jedan dan,
koje se razblaZi vodom i dobro izmije$a. Obiéno se postotak maje kretée od
1—2% prema kolidini mlijeka, koje se kiseli. Na sredini zdjele probuii se kaj-
mak i podvute se ispod njega kadika s majom, koja se lagano izmijeSa. Postu-
pak se odvija u posebnom drvenom stolu-sanduku, koji bi se mogao smatrati
nekom vrstom »domaéeg termostata« (Sl. 2).

Sto ima udubinu, u koju se stavljaju posude s mlijekom, Poslije zakise-
ljivanja sto se pokrlva posebno napravljenim poklopcem (Sl. br. 2). Na taj naéin
mozZe se odrZavati povoljnag temperatura, koja je potrebna da se mlijeko uspje-
$no ukiseli. Kiseljenje obino traje oko 214 sata. Zatim se sto (sanduk) otvara,
mlijeko se hladi i prodaje. Kiseli se dva puta na dan, jedno se zakiseljava
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ujutro oko 8 sati, a prodaje ve¢ u 15 sati, a drugo se kiseli navede za jutarnju
potrosnju., Prema tome ¢itav postupak traje oko 7—8 sati.

. Tako dobiveno kiselo mlijeko vrlo je guste konzistencije, nije suvife kiselo
i odlitna je okusa. Ima poseban miris na kiselo mlijeko.
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SIL 2. — Stol u kojem se kiseli mlijeko

U priloZenoj tablici iznosim analize kiselog mlijeka iz mljekare Aleksandra
Ivankovi¢a-Canka. Prvih pet uzoraka potjetu iz same mljekare. Tri posljednja
uzorka napravljena su s majom donesenom iz niSke mljekare, u Zavodu za
mljekarstvo Poljoprivredno-§umarskog fakulteta u Sarajevu, na naéin, kako se
pravi u Nisu. o

] Tabela I
Datum . Odakle je % %
Red. uzimanja - uzorak . kiseline u masti u
Br. uzoraka ‘ - mlijeku ~ mlijeku
1. 2-1-1954. Mljekara u Nisu 0,82 3,5
2. » : ” 0,66 | 4,2
3. s ” 0,77 3,7
4. » . 0,56 , 35
5. 31-1-1953. : ” 0,91 5,5
6. 9-1-1954, - Zavod u
Sarajevu 0,72 .53
7. 11-1-1954, . Cw 0,81 : 4,6
8. 12-1-1954. » .- 089 ) 42
Prosjek 0,74 4,3

Ove kemijske analize pokazuju, da se procenat kiseline kreée u normalnim
granicama, ¢ak je i nefto niZ, jer je mlijeko ispitano odmah nakon kiseljena,
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t. j. kada se i daje u prodaju. Procenat masti nidkih uzoraka neSto je nizZi (osim
uzorka br. 5) od uzoraka naéinjenih u Sarajevu, a razlog je tome, svakako veél
procenat masti u mlijeku prije kiseljenja.

Prema Laxi, jogurt sadrZi 5,76% masti i 0,97% mlijetne kiseline. Anahza
- nalih uzoraka pokazuje niZe rezultate. -

Rendement niskog kiselog mlijeka jest ovaj:
od 1 litre svieZeg mlijeka dobije se 830—900 grama kiselog mlijeka (ve¢ prema
gustoéi milijeka u pojedinim godiSnjim dobima). Procenat ukuhavanja je prema
tome 80,42—87,20%.

Nisko klselo mlijeko mo¥emo s pravom ubrojiti medu naSe dobre mlijetne
proizvode.

Ing. Zic Andrija
O ORGANIZACLII SABIRANJA MLIJEKA

Prema zakljutku tehnolodko-struénog odbora UdruZenja mljekarskih podu-~
ze¢a NR Hrvatske u Zagrebu predloZeno je <¢lanovima, da se osnuju sabirna
mjesta, gdje ¢e se mlijeko preuzimati od samih proizvodaga. VaZnost ove suvre-
mene mjere, kod pravilnog rukovanja s mlijekom, vrlo je velika, jer ona odluc¢uje
o kvaliteti mlijeka jedine sirovine naSih mljekara.

Ako dakle, rukovanje s mlijekom od muZnje do prerade u mljekari poveZemo
s kvalitetom, onda ¢e ona ovisiti od slijedeéa tri postupka: '

1. postupak proizvodaca od muZnje do predaje na sabirnom mjestu;
2. postupak na sabirnom mjestu, t. j. preuzimanje mlijeka od proizvodaca;
3. postupak vozara od sabirnog mjesta do predaje u mljekaru.

Sva su ova tri postﬁp-ka s mlijekom usko povezana. Ako jedan od njih nije
ispravan, ne postize se svrha, t. j. u preradu dolazi miijeko nedisto, nakiselo i sl

U broSuri »Kako moZemo sprijefiti kvarenje mlijeka« koja je ovih dana
raspatavana medu proizvodalima na terenu pojedinih mljekara, prikazan je
prvi postupak, t. j. kako proizvoda¢ mora postupati s mlijekom, dok ga ne
preda na sabirnom mjestu. U ovom ¢lanku obuhvatit éemo drugi postupak t. j.
preuzimanje mlijeka od proizvodata na sabirnom mjestu. 1

Sto razumijevamo pod sabirnim mjestom?

Pod sabirnim mjestom razumijevamo prostoriju ,gdje namjestenik mlje-
kare preuzima mlijeko izravno od proizvodata. Ovdje moramo razlikovati
sabirna mjesta od pomoénih mljekara, koje mogu djelomitno i preradivati
mlijeko. Sabirna mjesta smje$ta mljekara u prikladnim seljatkim ili drugim
zgradama u selu, u prikladnu prostoriju, gdje preuzima mlijeko od proizvodata.
Adaptacija, t. j. uredivanje te prostorije nije skoptano s veéim investicijama,
nego treba samo da je u skladu s higijenskim i zdravstvenim propisima (da se
pod i zidovi mogu prati, da ima kanalizaciju i da se prostorija kredi barem
dvaput: na godinu).
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