NaSe ocene se uglavnom slaZzu sa ocenama koje su dodeljene jogurtu
navedenih mlekara na Poljoprivrednom sajmu u Novom Sadu 1974. godine.
Ocene ispitivanog jogurta iznosile su od 15,75 do 18 poena. Sa ovim bi se
moglo zakljuéiti da beogradsko trziSte dobija jogurt kvaliteta I i II klase.

Zakljucak

— U toku poslednjih godina Beograd je snabdeven sa dovoljnim koligi-
nama jogurta. Najvete potrebe trzista podmiruju se iz proizvodnje mlekare
PKB, uz izvesno udeS¢e i1 drugih mlekara, Sremska Mitrovica, Novi Sad,
Zrenjanin i dr.

— Distribucija jogurta u gradu je dosta dobro organizovana. U cilju boljeg
odrzavanja kvaliteta jogurta, naroéito u letnjim mesecima potrebno je obez-
bediti u prometu jo$ viSe rashladnih uredaja.

— Kvalitet jogurta na beogradskom trzistu u celini je odgovarao uslo-
vima Pravilnika, u ispitivanom periodu.

— Kiselost jogurta bila je manja od postavljene granice i iznosila je od
39 do 44° SH.

— Sadrzaj masti u jogurtu svih proizvodafa bio je neSto vec¢i od propi-
sanog i iznosio je 3,3—3,4%.

— Sadrzaj suve materije bez masti u jogurtu iznosio je 8,5% prema Pra-
vilniku i bio je veéi za 1 i 1,25 suve materije bez masti u jogurtu proizvedenom
u mlekari Sremske Mitrovice i u Zrenjaninu.

— U zavisnosti od sadrzaja suve materije i tehnoloSkog postupka pro-
izvodnje, na konzistenciji jogurta su se pokazale najvete razlike. Uzimajuéi
za jedan od pokazatelja konzistencije jogurta i viskozitet, relativni viskozitet
jogurta je iznosio 19,15 do 55,97.

— U cilju utvrdivanja i poboljSanja kvaliteta i upoznavanja potrosaca
sa ovim proizvodom, kao i odavanje priznanja i javne preporuke, i ubuduce
treba pozdraviti i podrZati sve manifestacije javnog ocenjivanja.
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NOVA TEHNOLOGIJA PROIZVODNJE KISELOG MLEKA
S ASPEKTA POBOLJSANJA KVALITETA

Tihomir MILJKOVIC
Mlekara Panéevo

Upotreba fermentiranog kiselog mleka pocela je ubrzo posle pripitomlja-
vanja zivotinja. Istorijski podaci govore da je kiselo mleko ¢ovek koristio jos
od vremena Herodota (V vek pre naSe ere). Ima podataka da su narodi iz stare
kulture (indusi, rimljani, grei, gruzijci i armenci) pripremali kiselo mleko od
kravljeg, ovéijeg i kozjeg mleka.
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Veti interes za kiselo mleko nastao je posle proutavanja Meénikova, publi-
kovanog u njegovoj knjizi »Produzetak Zivota«. Me¢nikova teorija u danasnje
vreme ima dosta pristalica. Njegovo nauéno tvrdenje nije niko potvrdio siste-
matskim opitnim proutavanjem kod savremenog razvitka nauke i laboratorij-
ske tehnike, ali isto tako nije ni od jednog autora oborena na zadovoljavajuéi
naéin.

Veliki broj ogleda koji su vrieni u raznim zemljama doprineli su da je
fermentirano mleko nailazilo na sve §iri prijem. Njegova proizvodnja se sva-
kodnevno poveéava i poboljSava. Kiselo mleko se danas proizvodi na Balkan-
skom poluostrvu, Sovjetskom Savezu, u Skandinavskim zemljama, Centralnoj
Evropi i drugim zemljama.

Sa okrupljavanjem proizvodnje kiselog mleka u velikim potro$ackim cen-
trima postavlja se pitanje uvodenja odgovarajuée tehnologije, koja ¢e obezbe-
diti dobro kvalitetno kiselo mleko, potpuno mehanizovan proizvodni proces,
smanjenje proizvodnog kala i poboljSanje uslova pri kojima rade radnici.

Proizvedeno kiselo mleko pri danasnjim tehni¢ko-tehnoloSkim uslovima
ima jace izraZen kiseo ukus od Zeljenog. Osim toga, najée$te zbog neravnomer-
nog i nedovoljnog hladenja posle koagulacije, narusava se Zeljeni odnos iz-
medu ¢elica L. bact. bulgaricum i Str. thermophilus. Dobija se proizvod sa loSe
izrazenim ukusom i aromom.

U naSim mlekarama odstupanje od kvaliteta kiselog mleka leZzi u remece-
nju koordiniranog razvitka dva vida mleéno kiselih bakterija, koje proizvodu
daju specifican kvalitet. Baza za njihovo pravilno razvice su: kvalitet svezeg
mleka i ¢iste kulture, temperaturni rezim kultiviranja, pravovremeno zausta-
vljanje mikrobioloskih procesa posle koagulacije mleka i higijenski uslovi
proizvodnje.

Razvitak L. bact. bulgaricum i Str. thermophilus ide te§ko ako se kultivira
u slabo termiéki obradenom mleku. Pasterizacija mleka na 90° C i drZanje na
toj temperaturi 15 do 20 minuta pruza Zeljene uslove za pravilno razviée spe-
cifitnih mleéno-kiselih bakterija. Kada se upotrebljava stara maja — ¢&ista
kultura, sa visokom kiselo§¢éu, mleéno kisela fermentacija ide sporo i u mleku
se razvijaju nesvojstveni za proizvod mikroorganizmi, kiselo mleko dobija ne-
normalan ukus i miris. U termic¢ki obradeno mleko ¢esto dospevaju bakteriofagi
koji delimiéno ili sasvim uni$tavaju jedan ili oba vida mle¢no kiselih bakterijz.
Sa okrupljavanjem proizvodnje kiselog mleka ovi nedostaci se ne mogu otklo-
niti, ve¢ se daje moguénost za sve feftu pojavu.

Specifican mleéno kiseli proces ne ide pravilno i kada se upotrebljava
maja sa visokom kiselo$¢éu u kojoj je zastareo deo streptokoka i stvorena mo-
guénost za brzo razvice L. bact. bulgaricum. Zastarela maja, u kojoj su se izro-
dili mikroorganizmi, ima najéeSte veliki broj bakteriofaga. Izrodena maja naro-
¢ito je nepogodna za proizvodnju velikih koli¢ina kiselog mleka.

Cepljeno mleko, posle razlivanja u ¢aSice ili druge sudove, fermentira u
termokomorama do koagulacije. Temperatura u razli¢itim sektorima u termo-
komori nije jednaka. CaSice sa mlekom u donjim i redovima bliZe vratima
»§tosa« (palete) brZe se hlade. Koagulacija mleka kako u samim ¢aSicama tako
i u raznim sektorima »$tosa« ne nastaje jednovremeno. Prvo koagulira mleko
u sektoru u kojem je temperatura 46—48° C, a najkasnije u donjim redovima
i redovima koji se nalaze blizu vrata. Sud o zavrSenoj koagulaciji donosi se
po mleku koje se nalazi u poslednjim »8tosovima« tj. onima koji koaguliraju
poslednji.
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U momentu koagulacije (42—45° C) mleéno kisele bakterije, a naroéito
celice L. bact. bulgaricum, nalaze se u najintenzivnijoj fazi razvitka. Osim
toga, teSko se zaustavlja njihov razvitak u Zeljenoj fazi. Pored toga hladenje
mleka od 42°C do 10°C ne ide ravnomerno. Spoljasnji sloj mleka se brie
ohladi, dok je u centru, gde koagulacija potinje prije, hladenje sporije. Ovo
je uzrok da mleko u ovim slojevima dobija visoku kiselost.

Svi navedeni prateéi nedostaci u postojeéem tehnoloskom procesu proiz-
vodnje kiselog mleka mogu se otkloniti novom tehnologijom. Nova tehnologija
sastoji se u tome S$to se pasterizovano na 90° C, drzano 15—20 minuta, homo-
genizirano i ohladeno do 46—48" C, mleko naliva u kadu ili tank za inkubiranje.
Izvrsi se cepljenje i drZi na odredenoj temperaturi dok se ne postigne odredena
zrelost mleka, a zatim se doraduje — poc¢inje neprekidan proces na principu
samocepljenja. Doradeno mleko ide u ma$inu punjaéicu, puni se u &ale, zatim
ide na fermentaciju pod odredenim temperaturnim uslovima, a potom na hla-
denje.

Ova tehnologija bazira na:

— upotrebi ¢iste kulture sastavljene od aktivnih ¢elija L. bact. bulgaricum
i Str. thermophilus,

— fermentacija mleka odvija se kod dva temperaturna reZima,

— hladenje mleka se vrii dvostepeno odnosno u dva razli¢ita vremenska
perioda, i

— koristi se moguénost samocepljenja.

Pri ovom tehnoloskom procesu Str. thermophilus i L. bact. bulgaricum
razvijaju se u koordinaciji i ravnomerno i daju koagulum koji posle hladenja
dobija homogenu, glatku, ¢vrstu i elasti¢nu konzistenciju sa Zuékasto belom
bojom, a pri setenju ne ispusta surutku ili ispusta malu koli¢inu i ima slabo
kiseo i aromati¢an ukus.
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KVALITET DOMACEG KAJMAKA NA BEOGRADSKOM TRZISTU

Ljiljana PETKOVIC-BABIC
Veterinarski fakultet, Beograd

UvoD

Kajmak, ako je dobro i higijenski napravljen, predstavlja ukusnu i hra-
njivu namirnicu koja se proizvodi od kuvanog mleka isklju¢ivo u domacin-
stvima. Prema SCHULZ-u (5) kajmak je proizvod slitan sveZem siru koji se
proizvodi u Jugoslaviji. SIPKA (7) daje tablicu hemijskog sastava kajmaka,
prema raznim autorima, u kojoj se vrednosti za vodu, mast, NaCl i mle¢nu
kiselinu (izraZene u procentima) kreé¢u u slede¢im granicama:

Voda: 17,02 — 32,32
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