Zakljuéci i predlozi

Iz prednjih izlaganja proizlazi kao ¢injenica, da se mleéna mast u proiz-
vodnji maslaca ni u kom sluéaju ne moZe sva prevesti u maslac.

Najveéi gubitak prilikom butkanja pavlake u maslac je preko mlaéenice.

Drugi znaéajni gubitak mleéne masti javlja se u vodi kojom je ispiran
maslac.

Pored gore navedenih gubitaka u proizvodnji maslaca javlja se veoma
znatajan gubitak zbog nepravilno podeSene vlage u maslacu.

Zbog navedenih ¢injenica nuZno je da se tehnoloski proces vodi tako, kako
bi se gubici mleéne masti $to je moguce viSe smanjili.

PredlaZe se da se ovakva i sliéna ispitivanja organizuju u zajednici mle-
karske industrije, a da se ukljufe i drugi sistemi proizvodnje kao i troskovi
pakovanja.

ISPITIVANJE SAVREMENOG NACINA PAKOVANJA KAJMAKA*

Natalija DOZET, Marko STANISIC i Sonja SUMENIC
Poljoprivredni fakultet, Sarajevo

RjeSavanje zadataka pakovanja mljetnih proizvoda je sloZen problem i
zahtijeva posebnu paznju mljekarskih stru¢njaka i prakse. Zavrino pakovanje
mljeénih proizvoda treba da obezbijedi ofuvanje kvaliteta, standardnu teZinu,
granicu ¢uvanja uslovljenu klimatskim faktorima, higijenske uslove, osobe-
nost same hrane i niz drugih uslova vezanih za ovaj problem.

Proces pakovanja je posljednji proces u tehnoloskoj liniji, on daje zavr-
$ni izgled proizvoda, 5titi ga u toku transporta da bi kod prodaje kupcima
imao standardno svojstvo i kvalitet. Danas realizacija prodaje za Siroku po-
troSnju u komercijalnim uslovima, na podruéju trgovinske mreZe, narodito
za samoposluge zahtijeva specifiéno rjeSenje ovoga problema. Savremena tr-
govina ima sve manje moguénosti za pakovanje u momentu prodaje, nego se
pakovanje mora vriiti ranije u specijalnim pogonima.

Postoji danas veé cijeli niz savremenih materijala za pakovanje i naéina
pakovanja. Nas su interesovale plastmaterije i pakovanje u vakuumu. Na ovom
problemu pakovanja mljeénih proizvoda, naroéito sireva, radili su mnogi au-
tori. B. W. Tayor i saradnici (1) izuavali su pakovanje sira u papirne omo-
tate i plastiku, primjenom vakuuma i gasova. Tsantilis C. V. i Kosikowski
F. V. (2) su pakovali sir u aluminijsku ambalazu primjenom vakuuma. Ko-
lektiv autora (3) preporuéuje i ocjenjuje savremene materijale za pakovanje
mljeénih proizvoda. Riemersma J. C. (4), Robertson P. S. i Bysonth R. (5),
Morris T. A. i Mckenzie I J. (6) kao i Birkkjaer H. E. i Forsingal K. (7)
radili su na izuéavanju uticaja i kvaliteta plasti¢nih masa kao materijala u
pakovanju mljeénih preradevina.

* Referat sa XI seminara za mljekarsku industriju odrZanog 6—8. IT — 1973,
Tehnoloski fakultet, Zagreb.
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Materijal i metod rada

Sirovina za pakovanje je bio kajmak, autohtono proizveden na podrucju
istotne Bosne na planini Sjemeé¢. Na planini je bio sloZen u katice, dobro na-
bijen, bez rupica ili vazduha izmedu slojeva, u anaerobnim uslovima zrenja i
¢uvanja. Kajmak je bio zreo pred pakovanje. Za izvodenje ogleda pocetna si-
rovina je bila istog kvaliteta. Ogled smo izvrdili u toku god. 1970-1971.

Pakovanje kajmaka u manju, savremenu ambalaZu vrsili smo u plastiéne
polietilenske i poliamidne kesice. Kajmak je bio u kesicama u vakuumu. Tako
pakovani kajmak drzali smo na slijedeéim temperaturama:

a) u friZideru na +4°C

b) u hladnoj prostoriji na +8°C.

Kao kontrola bio je kajmak pakovan na autohtoni naéin i drzan na +8°C.
Prva ocjena i analize kajmaka vrdene su poslije 50 dana stajanja. Ogledom
smo produZzili éuvanje kajmaka do 180 dana, na slijedeéim temperaturama:

¢) na temperaturi +5°C

d) na temperaturi 20—22°C.

Analize smo radili standardnim metodama.

Rezultati ogleda
Da bismo utvrdili kvalitet sirovine i imali polaznu ta¢ku u naSim daljim

ispitivanjima, izvr$ili smo hemijsku analizu kajmaka pred pakovanje u kesice.
Rezultati su dati u tabeli 1.

Tabela 1
Hemijska analiza kajmaka pred pakovanje
vlaga 33,10
mast 53,25
suha materija 66,90
mast u suhoj materiji 79,58
bjelantevine 7,141
rastvorljive bjelan¢evine 1,440
pepeo 3,408
soli 3,083
Ca 0,177
P 0,122
kiselost 0,405

Iznesene analize su pokazale da smo za sirovinu imali kajmak dobrog
kvaliteta i standardnog sastava.

Prema postavljenoj metodici rada prvo ispitivanje kajmaka smo wvriili
poslije 50 dana stajanja u vakuum kesicama. Kajmak iz kesica je bio veoma
dobrog kvaliteta, zadrzao je originalni ukus i aromu, samo sa neito poveéa-
nom kiselo§éu (uzorak b). Hemijske analize kajmaka iz ogleda, kao i kontrol-
nog date su u tabeli 2.
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Tabela 2

Hemijske analize kajmaka u vakuum pakovanju poslije 50 dana

Uzorak

a-vakuum b-vakuum originalno
pakovanje pakovanje pakovanje
+40 +8° +8°C
vliaga 33,80 36,60 33,00
mast 54,00 50,25 54,50
suha materija 63,20 63,40 67,00
mast u suhoj materiji 85,44 79,41 81,34
bjelanéevine 5,761 6,989 7,478
rastvorljive bjelancevine 1,615 1,234 1,377
pepeo 3,235 3,243 3,432
soli 2,983 2,866 2,983
kaleij 0,14457 0,13536 0,12841
fosfor 0,11571 0,11047 0,11258
kiselost 0,746 1,163 0,746
RX100

odnos — 29,75 18,00 18,00

Vlaga kajmaka se neSto poveéala za oko 3,5% §to je vjerovatno uzrok
propustljivosti plastiénog materijala na spoljnu vlagu, kod uzoraka pakovanih
u vakuumu. Kontrolni uzorak zadrZao je standardni sastav. Na visim tem-
peraturama drZanja uzoraka b dodlo je do gubitka masti oko 4 %. Do sliénih
pojava i zaklju¢aka su dosli autori koji su radili na vakumiranju drugih pro-

Tabela 3
Hemijske analize kajmaka u vakuum pakovanju poslije 180 dana
U z or a k
d C Cz Cs
(+20—22°C) (+50C) (+5°C) (+50C)
vlaga 36,70 37,90 35,80 36,00
mast 55,50 54,00 55,50 54,00
suha materija 63,30 62,10 64,20 64,00
mast u suhoj materiji 87,67 86,95 86,45 84,37
cjelokupne bjelanéevine 5,803 5,667 5,667 5,667
rastvorljive bjelanéevine 1,654 1,418 1,654 1,654
pepeo 3,387 3,274 3,318 3,340
soli 2,520 2,520 2,520 2,460
kalcij 0,18339 0,17557 0,16749 0,19155
fosfor 0,11467 0,10238 0,09342 20,11587
kiselost 1,554 1,311 0,989 0,989
1
odnos BX 00 28,50 25,02 29,19 29,19
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izvoda i primijetili izvlaCenje masti iz proizvoda na viS$im temperaturama
skladistenja (3). Bjelan¢evine su neznatno smanjene kod oglednih uzoraka.
Ostali sastojei kajmaka: soli, pepeo, kalcij i fosfor nisu imali bitnih pro-
mjena. Zelimo posebno istaéi pojavu da se na viSim temperaturama javlja
poveéana kiselost uzorak b (1,163), $to se osjetilo i kod organolepti¢ke ocjene
kajmaka.

Ni kod jednog uzorka nije se razvijala plijesan na povrdini, §to je veoma
znatajno za pakovanje u maloprodaji.

Ogled smo produzili do 180 dana skladiStenja na temperature od +5°C i
i 20—22°C. Rezultate hemijskih ispitivanja smo dali u tabeli 3.

Vlaga kajmaka se zadrzala na nivou postignutom kod ispitivanja od 50
dana, izuzev uzorka Ca. gdje je neSto visa (37,90). Suha materija se kretala od
62,10 do 64,20 5to je niZze kod svih uzoraka od kontrolnog uzorka, $to je i nor-
malno, jer smo dobili poveéanu vlagu kajmaka. U produZenom ogledu nije
dolazilo do gubitka masti mada su temperature ¢uvanja bile visoke (d), a 3to
je bilo uogeno u prvom ispitivanju. Karakteristi¢no je poveéanje rastvorljivih
bjelanéevina, 5to je dokaz da proces razlaganja te¢e i dalje u vakuumpakovanja.

Posebna karakteristika je povecanje kiselosti proizvoda i od poéetne 0,405 %/
dize se maksimalno do 1,554 % 5to iznosi viSe od 3,5 puta. Ovako visoka kise-
lost je uticala na ukus proizvoda te su svi uzorci bili kiseli, naroé¢ito uzorak d.
Medutim, kajmak je zadrzao aromu i karakteristi¢an miris. Na uzorcima se
nije pojavila plijesan, niti se promijenila struktura proizvoda.

Ogledi koje smo postavili dovode nas do zakljucka, da je pakovanje kaj-
maka u plastiénu ambalazu pod vakuumom dalo dobre rezultate, naroéito do
50 dana skladiStenja i na temperaturama rashladnih uredaja. DuZe ¢uvanje
proizvoda i viSe temperature izazivaju stvaranje visokog procenta kiselosti u
kajmaku i on gubi na svome kvalitetu.

Ogledi koje smo radili su prvi iz serije na problemu pakovanja u plastié¢-
nu ambalaZu. Rezultati koje smo postigli otvaraju velike moguénosti u savre-
menom pakovanju kajmaka i sireva, pa ovo pedru¢je pruZa moguénost novim
istraziva¢kim zadacima.
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