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SaZetak

Tijekom posljednja dva desetljeca pojmovi odrZivosti i/ili vijeka trajanja
najvise su bili zastupljeni u istraZivanjima prehrambenih i mlije¢nih proizvo-
da. Do sad vrlo slabo definirani i lo§e specificirani, ti pojmovi uzrokovali su
poteskoce pri njihovom koristenju. Obicno su bili tumaceni kao vrijeme koje
je proteklo od proizvodnje do trenutka kad vise nisu pogodni za ljudsku upot-
rebu. Dok se pojam odrzZivosti op¢enito koristio kao aspekt kvalitete odnosno
kao pokazatelj svjezine, pojam vijek trajanja vise je bio v komercijalnoj upot-
rebi i bivao je sve znacajniji usporedo sa sve ve¢im udaljgvanjem obskrbljiva-
¢a od potrosaca, koji je tekao istovremeno s velikim napretkom u preradi, pa-
kiranju, materijalima, tehnologiji i kontroli mogucih vanjskih uvjeta kojima
su mlijecni proizvodi bili izloZeni. Potrosac traZi prakticnost, ali ni u kom slu-
Gaju nije spreman da Zrtvuje kvalitetu. Potrosaci zahtijevaju zdrave, hranjive
proizvode, sigurnost te istinski vise javnosti na deklaracijama i etiketiranju pro-
izvoda. IstraZivanja prehrambenih proizvoda devedesetih vjerojatno Ce se us-
myjeriti na tri medusobno srodna svojstva: neskodljivost, hranjivost i kvalitetu.
Daljnjim napretkom njima se pridrZuje vijek trajanja.

Uvod

Posljednja dva desetlje¢a doslo je do znac¢ajnih promjena. One su izaz-
vane djelovanjem politi¢kih, socijalnih, tehni¢kih i ekonomskih faktora. Vrlo
je vierojatno da ¢e se ti procesi u budu¢nosti nastaviti, pa i povecati.

To se jasno ocituje na primjeru proizvodnje, sakupljanja, prerade i ko-
ristenja mlijeka, uklju¢ujuéi raspodjelu i prodaju mlije¢nih proizvoda na ma-
lo usporedo s navikama potrosaca.

Ta ¢injenica je prerasla u povecano zanimanje za trajnije prehrambene
proizvode kako proizvodaca tako i distributera, prodavaca na malo te potro-
8aca, a proizvodnja mlije¢nih proizvoda nije bila izuzeta.

Glavni tokovi tehnoloskog razvoja, prehrambene politike i stajalista
potrosaca

Razvoj unutar prehrambenih sektora ¢ini sloZenu cijelinu, &iji su dijelo-
vi medusobno povezani. Skica tih povezanosti prikazana je na crtezu. Crtez
prikazuje cijelo podrucéje djelovanja i usredotocuje se na opce djelovanje pre-
hrambene politike, kao i na uvjete pod kojima se ostvaruju hranidbeni i drugi
zahtjevi potro3aca. PoveCanjem stupnja prerade povetavaju se problemi koji
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se o€ituju na kvaliteti proizvoda i ostavljaju potrosaca za sve manjim utjeca-
jem na razvoj unutar prehrambenih sektora. Ipak, zanimanje za te razvojne
projekte podloga je za razumijevanje buduée politike prehrambenih proizvo-
da, a ograniGenost prostorom neée dopustiti sagledavanje detalja i zanimanje
za uzroke i efekte. Tehnologija nije samo doprinijela kvaliteti, pouzdanosti i
prikladnosti prehrambenih proizvoda, nego i polozaju prehrane u industrij-
skom svijetu. U buduénosti ¢e se snabdijevanje prehrambenim proizvodima
oslanjati na tehnologiju koja je razumno koristena i razumno uredivana. Iz-
medu vlade i prehrabene industrije treba postojati jednoglasan sporazum o
tome da istraZivanja, obrazovanje i koristenje znanosti na podruéju prehrane
nisu samo isplativi nego i presudni za zdravu populaciju.

I Tehnolofki razvoj I

! Potrofag
Opskrba
= kvaliteta Potrodnia
= cijena ( nagin ishrane -
.~ asorti navikes )

L_ / Ishrana
Distribucija
hrane
K

I Druge grane prol:vadnja] I

I L—‘ Opéi ¥ivotni /

- Proizvednia

Proizvodnja hrana:
- pol joprivreda
- prahrambena industrija

uvieti

| Politika prema javnosti |

Odnosi izmedu proizvodnje, kvalitete prehrambenih proizvoda i nabave,
polozaj potrosaca i op€i Zivotni uvjeti.

Upotreba zajednickog jezika kvalitete mlijeénih proizvoda

Neophodno je uspostaviti zadovoljavajucu komunikaciju izmedu i medu
znanstvenicima u tehnic¢kim, tehnolo§kim, pravnim, zdravstvenim organiza-
cijama i industrijsko-proizvodnog kompleksa da bismo stvorili uvjete za is-
pravno shvacéanje i osiguravanje kvalitete te unapredivanje mnogostrukog
razumijevanja i sporazumijevanja o kvaliteti i sigurnosti proizvoda. Prihvaca-
nje i projektiranje opéenito prihvatljivih internacionalnih dokumenata, npr.
standardi Codex Alimentarius, razli¢iti kodovi Good Manufacturing Practice
(G. M. P, neophodni su kako bi se postiglo prilicno neophodno upravljanje
slozenim pojmovima o kvaliteti. Medutim, treba priznati da treba pro¢i dug i
tezak put prije nego se prikupi niz detalja za potpunu identifikaciju mlijeénih
proizvoda. Dobar primjer je poteskoéa »potpunogs« proizvodnog standarda,
Sto dokazuie citat koji slijedi (International Dairy. Federation, Doc. 130; 1981:
sFactors affecting the keeping quality of heat treated milke«, uvod P. R. Poul-
sen): Pod pojmom (»potpuni«) podrazumijeva se: definiranje, kemijski sastav,
dodaci, metode prerade, higijenska kvaliteta, kvaliteta, pakiranje, etiketiranje
i ocjenjivanje organoleptickih svojstva. Sve to zajedno moze uciniti jasan stan-
dard, koji odreduje neki proizvod, a sve to mozZe olaksati komparativni rad i
medunarodnu suradnju. Zato mljekarska industrija treba poticati i unapredi-
vati sve napore i istraZivanja koja se odvijaju u pravcu ostvarivanja tih nace-
la.
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Cak ni jedan ovako opseZan standard nije idealan. Treba imati na umu
da je standard ovakvog tipa promjenljiv ili da se mijenja vrlo brzo, zajedno s
razvojem unutar mljekarske industrije, a utje¢e i na unutradnje uvjete pa ga
treba stalno iznova procjenjivati i obnavljati.

Planiranje kvalitete

Kvaliteta razli¢itim ljudima razli¢ito znadi i standardi se uvijek mijenja-
ju. Nagelno se kvaliteta mlije¢nih proizvoda mozZe opisati na dva nacina.:

1) Sa stajalista potrosaca, mnogo je vise paZznje potrebno posvetiti zdrav-
stvenoj ispravnosti, vijeku trajanja, poZeljnim organolepti¢kim osobinama i
minimaliziranju moguéih gresaka.

2) Sa stajalita proizvodaca, kvaliteta se procjenjuje na temelju prilago-
davanja odredenim specifikacijama.

U biti ta dva opisa se podudaraju u tome 5to se specifikacije u velikoj
mjeri moraju oslanjati na zahtjeve potrosaca. Cilj je da potrosa¢u ponudimo
¢ist proizvod privlatnog izgleda i poZeljnih kvaliteta odrzivosti. Naglasak tre-
ba biti na strogim laboratorijskim analizama mlijeka i mlije¢nih proizvoda u
namjeri da se nivo kvalitete odrzava. Ipak, traba naglasiti da kvaliteta ne mo-
Ze pocivati na kontroli proizvoda, ve¢ treba biti ugradena u proizvod. Kvalita-
ta gotovog proizvoda prvenstveno ovisi o izboru i pazljivom postupku s proiz-
vodom. Za mlijeéne proizvode to znaci: kvaliteta sirovog mlijeka — prerada
mlijeka i temperatura skladiStenja — redoslijed prerade — stupanj kontami-
nacije nakon pasterizacije — tehnologija pakiranja — materijali — briga o
okolinskim uvjetima tijekom skladiStenja — transport — postupak u malopro-
daji i postupak potrosaca. Zahtjevi za kvalitetom znac¢ajno variraju, ovisno o
tipu proizvoda. No, postupak s proizvodom ili koristenje kvalitete ne moze se
djelotvorno provjeravati bez postavljenih standarda na temelju kojih su mo-
guce usporedbe.

Kvaliteta proizvoda u mljekarskoj industrijui krajnje ovisi o kvaliteti si-
rovog mlijeka, postupka proizvodnje i skladistenja.

Zastita kvalitete

Osiguravanje kvalitete sastoji se u sveobuhvatnom i sloZzenom sistemu
mjerenja i aktivnosti. Neophodno je kombinirati znanje i iskustvo razlic¢itih
disciplina i dobro uskladiti financijsku podriku sa zastitnim i ostalim mjera-
ma. Kad bi postojali prateé¢i faktori ili kad bi se vise medusobno postivali, veci
bi bio doprinos zaétiti kvalitete.

Kvaliteta je najvazniji faktor kome industrija mora stalno posvetivati
paZnju. U stvari, bez kvalitete i brige koju kvaliteta zahtijeva, industrija bi
propala. O¢igledno postoji veza izmedu onoga §to proizvodac zeli da se odno-
si na provjeru kvalitete i onoga sto vlada pokusava osigurati standardima i
zakonima. Sa stanoviita potrosaca tesko je utjecati, kako prisustvom tako i
odsutnodéu povjerenja. Zbog velikih razlika u uvjetima, u, i izmedu drzava,
veza izmedu potreba i Zelja potrosaca i prihvacanja odgovarajucih zakonskih
zadtitno-sigurnosnih mjera kvalitete mlijeka i mlijeénih proizvoda u velikoj
mijeri se razlikuju. Odgovarajuéi program o sigurnosti kvalitete mora pocivati
u smislu utemeljenja i potvrde da je koristan ako Zeli da sluzi industriji i po-
tro3adu na odgovarajuéi naéin.
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Tradicionalna kontrola kvalitete je od 1980-ih podvrgnuta »ponovnom
razmatranjue, sa rastu¢im trendom ka ukupnom upravljanju kvalitetom. Uk-
ljuéenje onih koji upravljaju jest klju¢ u promjenama, od kontrole do sigur-
nog proizvoda. Imajuéi nadzor nad kvalitetom proizvoda tokom rukovanja ili
preradivanja, svako kasnije pogorsanje tijekom distribucije pa sve do upotre-
be mora biti 5to je moguée viSe unutar prirodnih ogranic¢enja. To predstavlja
obavezu da znamo koje je najnovije otkriveno podrucje na kojem se moze uci-
niti viSe da bi se osiguralo odrzanje kvalitete nakon prerade npr. promatranje
mlijeénih proizvoda za psihrotrofije. Zatim, koriste¢i se iskustvom, granice
nakon kojih prirodno pogorsanje &ini proizvod neprihvatljivim i neupotreblji-
vima za prodaju mogu biti odredene datumima koji prikazuju rokove upotre-
be i prodaje. Odrzanje kvalitete trajnih mlijeénih proizvoda, do iskustvom od-
redenog datuma, ¢ak i ako su smrznuti, ne predstavlja problem za proizvoda-
¢a. Glavna grupa proizvoda za koje se zanimamo ukljucuje najvise onih pro-
izvoda koji spadaju u kategoriju ohladenih proizvoda koji se skladiste na
temperaturi izmedu 0—5°C. Sigurnosni faktori ovog podrudja koji mogu po-
gorsati, pa cak postati i riskantni u uvjetima niskih temperatura, ne smiju biti
zanemareni.

Drugim rije¢ima, proizvodi moraju ostati iznad razine koja je prihvatlji-
va, kontrolirana i dokazana u preradi, a ne treba zaboraviti da proizvodi na-
pustaju tvornicu. Ipak, isporuka ohladenog mlijeka do sada nije dostigla opti-
malnu razinu. Na nesrecu, potpuno pouzdana linija za hladenje je vrlo rijet-
ka. Oc¢igledan odgovor je upotreba pomagala koja evidentiraju temperaturu.
Pomagala, osobito ona koja se temelje na mikroprocesima, danas postaju pri-
stupacna. Ideje poput pokazivaca osjetljivih prema toplini bile su razvijene,
ali su za sada neprakti¢ne i skupe za sveopéu primjenu. Mnogo toga treba
uciniti i s trgovcima na malo, ali se treba pouzdati u stalno obogaéivanje zna-
nja potrosaca o mlije¢nim proizvodima i daljnjem unapredenju kvalitete. Na
kraju, svi oni koji su uklju¢eni u marketing, bilo proizvodaci, bilo oni koji pa-
kiraju, bili veletrgovci ili malotrgovci, obavezni su da odgovore zahtjevima
potrosaca za kvaliteteom. Uzrecica kaZe da je zdravlje stanje duha. Ako je ta-
ko, moze se takoder zakljuéiti da osiguranje kvalitete zahtijeva posvetu cilje-
vima kvalitete koji ostaju djelotvorni u svako vrijeme.

Trajnost mlije¢nih proizvoda

Mlije¢ni proizvodi trebaju opéenito biti napravljeni kao nedugotrajni,
sto prvenstveno ovisi o njihovoj bioloskoj prirodi. U stvari oni posjeduju ljudi-
ma blisku specifi¢nost »zivotni vijeke«, kojem se ne moZe ni produZiti ni dodati
rok trajanja. Ono §to treba uraditi jest zatiti i ponuditi najbolju mogucu zasti-
tu protiv svih bioloskih, kemijskih i fizickih prijetnji koje unistavaju te proiz-
vode. Kao ekstremni slu¢aj moZzemo zamisliti konzervirane mlije¢ne proizvo-
de kao 5to su mlijeko u prahu ili ulje maslaca rekonstituirane i tretirane U. H.
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T. postupkom te pretvorene u nove zasti¢ene mlije¢ne proizvode koji su ipak
ograniCena vijeka trajanja. Poput ve¢ine ljudi koji Zude za drugim Zivotom, ali
ne mogu podnijeti da stare, mlije¢ni proizvodi kao hrana op¢enito su najprih-
vatljiviji kad su prirodno svjezi. Vrlo popularan izraz koji se koristi da bi se
prikazao Zivotni vijek proizvoda je »vijek trajanja«<. Ovaj izraz se vrlo naglo
poceo upotrebljavati posljednja dva desetljeca, istodobno s velikim promjena-
ma na podrudju distribucije i maloprodaje mlije¢nih proizvoda. Rije¢i »vijek
trajanja« same za sebe daju osje¢aj udaljenosti izmedu proizvodaca i krajnjeg
potrosaca. Nakon detaljnog ispitivanja te su rije¢i osim ostalog i vrlo nepre-
cizne. Vijek trajanja je bio opéenito definiran u vrijeme kad je doslo do spoz-
naje da su uskladisteni uzorci u odredenom obimu »razli¢iti«. Kvaliteta ovisi o
po&etnim uvjetima okoline kojima je proizvod bio izloZen i o tome koliko po-
¢etne kvalitete mozZe biti izgubljeno prije nego §to se proizvod vise ne smije
prodavati potrosacu, i to iz bilo kojih razloga, uklju¢uju¢i nepozeljne promje-
ne boje ili okusa ili razvoja nepozeljne teksture.

Takva se spoznaja mozZe temeljiti na analizama koje su utvrdene u dis-
kusijama unutar odredenih instituta ili u istraZivanjima manjih ali izabranih
znanstvenih instituta koji bi se koristili statistickim metodama ili mjerenjima
najvaznijih pokazatelja kvalitete mlije¢nih proizvoda. Pod pretpostavkom da
takva kontrola kvalitete krajnjeg proizvoda treba udovoljiti zdravstvenom
stajaliStu kao i obiljezjima komercijalnog znacenja. Oni mogu biti manje o¢iti,
ali s opasnijim posljedicama pa svakako zasluzuju da im se posveti puna paz
nja.

Cini se da je pojam vijek trajanja usvojen kao jedan od sastavnih eleme-
nata koji odreduje kvalitetu proizvoda, a koji je tako radiren da se u nekoliko
sluéajeva koristio kao potpuni sinonim za kvalitetu. Kako je to razlog za za-
brinutost, preporuéuje se da se takva kretanja paZljivo promatraju i brizljivo
analiziraju zbog interesa mljekarske industrije u duzem razdoblju. Pogresna
shvacéanja stanja mogu dovesti do katastrofalnog pogresno usmjeravanog bu-
duéeg razvoja i inovacija u tehnologiji opremanija i prerade, kao i budu¢e mo-
gucénosti savrienog nadzora okolidnih uvjeta tokom distribucije, procesa koji
je neizbjezan.

Mnogobrojni pristupi testiraju, procjenama ili to je mogué¢e boljim na-
gadanjima o vijeku trajanja unapredeni su posljednjih godina. Da bi se po-
stigla razumna podloga za mjerodavne pretpostavke, ipak je neophodno raz-
viti strategiju izmedu koje ¢e sistem prerade, zapisivanja i kontrole odgovara-
ti cilju.

U industriji mlije¢nih proizvoda vijek trajanja ovisi o promjenljivoj pri-
rodi sirovina, prilagodljivosti proizvodnje i u cjelosti u prirodnoj prolaznosti
mlije¢nih proizvoda.
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Konaé¢ne primjedbe

Bilo da ljudi jedu da bi zivjeli ili Zive da bi jeli, samo nekoliko njih
spremno je Zrtvovati kvalitetu. Buduéi potrosaci ¢e se razlikovati od dojuce-
rasnjih. Oni ¢e zahtijevati zdrave, sigurne i hranjive proizvode. Javno mijenje
¢e zahtijevati sigurnost i vie javnosti kod predstavljanja mlije¢nih proizvoda.
Konacno treba reci §to jest a sto nije ispravno. Struénijaci za hranu su pred
izazovom jer istrazivanja znanosti o prehrambenim proizvodima bez sumniji i
pitanja postaju nepouzdana. Mi trenutno ulazimo u razdoblje u kojem mora-
mo posti¢i razumijevanje Sirih specijaliziranih znanstvenih podrucja koja va-
riraju od tehnologije i imunologije do kritiénih procjena.

Oni koji donose zakone moraju razumijeti sve dobre i loSe strane pre-
hrambenih proizvoda jer oni stvaraju javno misljenje o njima. Znanstvenici
su pokusavali s djelomi¢nim uspjehom objasniti sve moguée posljedice up-
ravljanja. Kao primjer senator SAD-a (Edwin Muskie) odgovorio je tezom o
»jednorukome« znanstveniku koji ne moze re¢i: »u jednu ruku ¢injenice stoje
tako .., a u drugu ruku ...«. Unato¢ najboljim namjerama, i Zeljama nikada se
neée mo¢€i ukloniti sve rizike. Najbolje c¢emu se mozZe nadati jest da se smanje
na najmanju moguéu mjeru, pa ¢ak i unato¢ trendu raspodijele koji tezi »naj-
manjem rizikue, Odrzivost i vijek trajanja je znacajan dio brige proizvodaca.
1970-ta je desetljece kemikalija, 1980-ta je desetlje¢e mirkobiologije, a 1990-ta
¢e biti bez sumnje razdoblje riskantnog upravljanja. Sa sigurnostu se moze
ustvrditi da ¢e se buduca istrazivanja prehrambenih proizvoda ponovo okre-
nuti prema tri medusobno vezana podruéja: sigurnost, hranjivost i kvaliteta.

Cista kvaliteta mlije¢nih proizvoda koju jedino priroda moze isporuéiti
se pomice od vjestine osnovane na iskustvu prema tehnologiji koja se osniva
na znanosti. .

FACTORS DETERMINING THE KEEPING QUALITY AND THE SHELF —
LIFE OF DAIRY PRODUCTS

SUMMARY

During the past two decades the concepts of keeping quality and/or
shelflife are brought into highlight in food and dairy research. Both very
complex and rather poorly defined and specified, in consequence widely dif-
ficult to handle. Commonly interpreted as the time elapsing from prudction
to the point of unfitness for human consumption. While keeping quality ge-
nerally was used as an intergrated quality aspect, accumulated freshness so
to speek, the term shelflife is a rather commercial expression, being still mo-
re important parallel to the ever growing distance between the supplier and
the consumer, coincides with the dramatic progress in processing, packaging,
materials, technology and the control of potential environmental conditions,
the dairy products are exposed to. The future consumer is looking for conve-
nience, but not prepared to sacrifice quality in any respect. They demand sa-
fe, nutritious products, certainity and truly more accesible information on
product declaration and labeling. Food interrelated issues: Safety, Nutrition
and Quality. Progress linked up with Shelflife.
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