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II VRSTE PROIZVODA I TEHNOLOŠKI PROCES 

Vrste proizvoda 

Modificirana mli jeka i mlječni proizvodi imaju j e d n u vel iku prednos t : 
mogu se proizvodit i u vr lo mnogo var i j ana ta , može im. se mi jenja t i sas tav 
po količini i kakvoći, č ime mogu zadovolji t i razl ič i te zaht jeve t ržiš ta i ukuse 
potrošača. U proizvodu se može mijenjat i pos to tak suhe tvar i , v rs t i količina 
dodane mast i , proteina, minera la , a rome i dr . Pro izvodi se mogu, konačno, 
p re rađ iva t i u različitoj formi: kao čvrsti , tekući , kao pas te , k reme, i si. 

Ispi t ivanja In te rnac iona lne Mljekarske Federac i je su pokazala da se od 
modificiranih mli jeka najviše t raže zamjenice za s ladoled i za vrhnje . 

Obogaćeni sladoled i zamjenice s ladoleda sudjeluju u ukupnom p rometu 
Sladoleda (1970) u Švedskoj 90Vo, u Vel. Br i tan i j i 75Vo, u J a p a n u 50«/o, u Nizo­
zemskoj 50Vo, u Belgiji 45«/», u SAD-u Tlo (1969). 

Zamjenice v rhn ja sudjeluju u u k u p n o m p r o m e t u v rhn ja u Švedskoj sa 
lOVo, u SAD-u sa oko 35Vo. 

Obogaćeno kondenzi rano i evapor i rano ml i jeko i zamjenice, osim na F i ­
l ipinima i u jugoistočnoj Aziji nisu se d rugd je zna tno prošir i l i na tržištu. 

Modificirana mli jeka imaju malu p roda ju n a t rž iš tu . U SAD-u se proda je 
svega 0,3"/(> od ukupnog konzumnog mli jeka. I ako im je cijena samo 75*/o od 
konzumnog mlijeka, s lab okus odbija potrošače. 

Obogaćena mli jeka i mlječne zamjenice p roda ju se, međut im, u većoj 
količini (250.000 l i tara dnevno) u Mexico City-u, uz subvencioni rane cijene 
(1971). 

Obogaćeni sir ili zamjenica sira, od obranog ml i jeka sa bi l jnom mast i 
prodaje se u maloj količini (2*'/o) u Švedskoj . 

Radi boljeg obavještenja navodimo nekol iko p o d a t a k a o sastavu modifi­
ciranih mli jeka i mlječnih proizvoda. 

Tabela 5 
Tipični sastav obogaćenog mlijeka 

Mlijeko 

Obogaćeno mlijeko 
(g/100 g) 

Mlijeko A B C 

Mast 
Proteini 
Ugljikohidrati 
Minerali 
Vitamini A + D 
Riboflavin 

3,8 
3,3 
4,6 
0,7 
+ 
+ 

3,8 
4,1 
5,3 
0,9 

+ 

3,1 3,4 
3,3 3,1 
4,9 5.0 
0,8 0,7 
+ — 
+ -; 

(prema U. S. Dairy Council Digest, 1968, 39 (2/7) 

*) Referat održan na XIV Seminaru za mljekarsku industriju od 4.—6. II 1976., Tehnološki 
fakultet, Zagreb 
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Tabela pokazuje da j e sas tav obogaćenog mli jeka sličan onome u p r a v o m 
mli jeku i postoji mogućnost va r i ran ja kako se vidi kod t ipova A, B, C. 

Tabela 6 
Tipični sastav zamjenice mlijeka (sintetičnog mlijeka) 

(g/100 g mli jeka) 

A B Sas to jc i 

M a s t 3,0 3,7 Kokosovo u l je ; 
P r o t e i n i 1,0 0,9 soja ; kaze ina t ; 
U g l j i k o h i d r a t i 8,0 6,7 k u k u r u z n i s i rup ; 

s a h a r o z a 
M i n e r a l i 0,2 0,5 N a C l : C a H P 0 4 
S tab i l i za to r 0,8 + k a r a g i n : a lg ina t 
E m u l g a t o r 0,4 + Glicer id i 
P u f e r 0,2 + N a 2 H P 0 4 
V i t a m i n i A + D + + 
Ribof lav in 0 0 

(prema U. S. Dairy Council Digest, 1968, 39 (2/7) 

Ovaj proizvod ne sadrži n ikakve sastojke mlijeka, a količina prote ina je 
znatno niža, nego kod mli jeka, ali ima više ugl j ikohidrata . 

Tabela 7 
Sastav obogaćenog kiselog vrhnja 

Sas to jc i Kol ič ina G r a n i č n e v r i j ednos t i 
(o/o) C/o) 

V o d a 76,2 82,0—64,0 
B i l jna m a s t 14,0 6,0—20,0 
B e z m a s n a m l j e č n a s u h a t v a r 9,0 6,0—15,0 
E m u l g a t o r 0,5 0,3— 2,0 
S t ab i l i za to r 0,3 0 ,1— 1,0 

Za f e rmen t i r ane proizvode se, kao emulgator i , obično, upotrebl javaju 
mono i digliceridi , polifosfat 60, lecitin, sor'bitan, t r i s teara t , pojedinačno ili 
dva do tr i u kombinaci j i , a kao stabilizatori t r agakan t g u ma i monokr is ta l ič -
na celuloza. 

Tabe la 8 
Sastav obogaćenog sladoleda (melorin) 

F o r m u l e o/o 

Sas to jc i A B C 

Voda 62,5 60,0 61,1 
B e z m a s n a m l j e č n a s u h a t v a r 13,0 12,5 11.5 
Šeće r 14,0 13,0 12,0 
S u h a t v a r k u k u r u z n o g s i rupa 6,0 6,0 5,0 
B i l jna m a s t 4,0 6,0 10,0 
S t ab i l i z a to r — e m u l g a t o r 0,5 0,5 0,4 

(Prema Hedvick T. Y.) 
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Amerikanci nazivaju ovakav sladoled sa zamjenjen mlječnom masti »mel-
lorines«, koji, kako se vidi iz tabele, ima sličan sastav krem sladoledu. 

Tehnološki proces 

Tehnološki proces obuhvaća uglavnom nekoliko radnja. Počinje 1. izborom 
i pripremom sirovina, zatim 2. miješanjem suhih sastojaka, 3. otapanjem suhe 
mješavine u vodi, 4. pasterizacijom mješavine, 5. homogenzacijom, 6. hlađe­
njem i 7. završava punjenjem u ambalažu, te 8. skladištenjem. 

Zamjenica mlijeka i sintetičko mljeko pripremaju se, npr., ovako: šećer, 
proteini, stabilizator, emulgator i pufer se na suho izmiješaju i doda im se vo­
da, zatim se dodaju ostali sastojci, pa se otopina intenzivno miješa da se po­
stigne jednolična konzistencija. Ona se zatim posterizira, homogenzira, hladi 
i pakuje, te se dalje s njom postupa kao s mlijekom. Ponekad se i sterilizira. 

Obogaćeno kiselo vrhnje priprema se ovako: Stabilizator, biljna mast i 
emulgator se pomiješaju, pa im se doda toplo, rekonstituirano ili obrano mli­
jeko, te se sve dobro izmiješa. Nakon pasterizacije, homogenzacije i hlađenja 
masi se dodaje aktivna kultura za maslac (vrhnje), te inkubira do pH 4,5 ili 
4,6 kod temperature fermentacije vrhnja. Proizvod se hladi i pakuje u karton­
ske i plastične čašice. 

Druga je varijanta procesa da se umjesto kulture proizvodu dodaje mlječ-
na ili octena kiselina do pH 4,4 do 4,5, zatim se odmah pakuje i stavlja da 
koagulira prije hlađenja. 

Kako se iz ova dva primjera vidi, tehnološki proces slijedi sve one radnje, 
koje se obavljaju i kod nekih proizvoda u mljekarskoj industriji. Uostalom, 
uz današnju mehanizaciju i automatizaciju, u prehrambenoj industriji kao 
cjelini, primjenjuju se slične aparature i provode slični postupci (filtriranje, 
separiranje, homogeniziranje, pasterizacija, sterilizacija, hlađenje, sušenje, 
punjenje u ambalažu i dr.), naravno, uz primjenu specifičnih temperatura, 
trajanja i dr., za pojedine proizvode. 

Prema mišljenju stručnjaka, današnja postrojenja u većim mljekarama 
pogodna su i za proizvodnju »umjetnih« mlijeka i mlječnih proizvoda. Uz 
dodatak nekog uređaja za miješanje ili nekog filtera ili separatora za odstra­
njivanje taloga, može se provoditi većinu potrebnih tehnoloških zahvata. Kao 
primjer navodimo tehnološki proces rekombiniranog obogaćenog evaporira-
nog mlijeka (slika 2.). On obuhvaća ove radnje: 

— miješanje obranog mlječnog praha s vodom 
— doziranje ulja, filtriranje, 
— deaeracija, pasterizacija 
— usmjereno hlađenje, homogenizacija 
— hlađenje, spremanje u cisterne 
— punjenje u limenke i sterilizacija u limenkama. 

Kritičke primjedbe na proizvodnju modificiranih mlijeka 

Kosikovski (7) se osvrće na kvalitetu nemlječnih nadomjestaka. Prema 
njegovim ispitivanjima (13 uzoraka), mlječni nadomjesci pokazuju veliku 
fluktuaciju riboflavina (1,9—4,8 u g/100 ml), tiamina (0,2—54,7 /t/100 ml), 
proteina (0,76—3,67^/^) i aminokiselina lizina (4,7—13,6 u mol/ml). Ca i Mg 
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bili su kod svih nadomjestaka zna tno ispod razine u mlijeku, a Na je bio, 
gotovo, t r i pu t a viši. Izgledom su nadomjesci po tpuno nal ikoval i svježem 
pas te r iz i ranom mlijeku, ali im okus ni je bio tako dobar . U odnosu na spo­
sobnost fermentaci je (8) rekombin i ran i mlječni nadomjesci pokazuju slabiji 
razvoj kiselosti. Ku l tu re L. bulgaricus, L. helvet icus i Str . the rmophi lus rasle 
su zna tno polagani je u r ekombin i ranom ml ječnom nadomjes tku nego u ml i ­
jeku. Wai te (2) navodi da pu tem ml i jeka u V. Br i tani j i potrošač namiru je 
4 8 % potröba u kalciju i 88^/0 pot reba u r iboflavinu. Nemlječni nadomjesci 
mli jeka su deficitarni t im sastojcima. 

Danas je u SAD-u, u 39 država, dozvoljena proizvodnja i prodaja oboga­
ćenih i nadomjes taka mlijeka, ali prodaja je još uvi jek niska u odnosu na 
p r i rodne ml ječne proizvode. U vezi s t im, c i t i ramo mišljenje Komi te ta za 
p r e h r a n u Amer i čke akademije pedi ja tara , o tom prob lemu (3): 

»Imit i rani mlječni proizvodi ili nemlječni »bijeli napitci« razvijeni su i 
ocijenjeni u mnogim zemljama, gdje su mli jeko i ostali visoko kval i te tn i p ro­
teini u nedos ta tku . Ove napore da se os igura p r e h r a m b e n a dopuna i da se 
prošir i opskrba hranom, koja je na raspolaganju , t r eba pohvali t i , a is traži­
vanje u ovim područj ima ne smije se kočiti . Ako imi t i ran i mlječni proizvodi 
t reba da zamijene mlijeko u dijeti, mora ju sadržava t i odgovarajuće količine 
esencijalnih hran j iva da se približe kval i te t i , koja je svojstvena mlijeku«. 

Zaključak 

Iz dosadašnj ih podataka može se zaključi t i da se u mnogim državama 
intenzivno radi na proučavanju proizvodnje modif ic i ranih mlijeka. Na taj se 
problemi gleda kao na mogućnost r ješavanja p rob lema ishrane defici tarnih 
područja i veće mogućnosti u ishrani g r u p a l judi sa nižim pr ihodima. U 
proučavanju ovog problema učestvuju danas i s t ručnjaci Organizacije za 
pol jopr ivredu i i shranu (FAO) Ujedinjenih Nacija. Dosada se u svijetu p ro ­
širila proizvodnja nekih modificiranih mlječnih proizvoda (sladoled, vrhnje), 
dok za modif icirana konzumna mli jeka v lada man je zanimanje . 
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