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SaZetak

Autori su proizveli sulene mleéne napitke sa smunjenim sadrZajem mlec-
ne masti, a obogaéene vitaminom A. gvoidem, kafom i ¢okoladom.

Proizvodi su bili uskladi§teni § mesec: na sobnoj temperaturi, a za vreme
skladistenja pracene su promene hemijskog sestava i svojstava, te organolep-
titke karakteristike i prisustvo anaerobnih mikroorganizama w proizvodima.

Ispitivanja su pokazala da se kvalitet obogacéenih proizvoda nije bitno raz-
likovao od kvaliteta kontrolnog uzorka.

Smatra se da tvornice mleka u prahu mogu bez veéih investicionih ulaga-
nja proizvoditi i obogaéene sulene mlelne proizvode, pa se stoga predlaze li-
nearna shema proizvodnog procesa i shema postrojenja.

Uvod

U cilju korekcije nepravilne ishrane naSeg stanovniStva i prosirenja asor-
timana kvalitetnih mleénih proizvoda na naSem trZiStu proizvedeni su mletni
napici sa smanjenim sadrZzajem mletne masti, a ‘obogaceni vitaminima A i D
i gvozdem wu takvim kolitdinama da se konzumiranjem 1 1 rekonstituisanog
mleka u prahu zadovolje dnevne potrebe u ovim komponentama odraslih,
starih i bolesnih. Tokom osmomeseénog skladistenja na sobnoj temperaturi
detaljno je ispitan hemijski, mikrobioloski i organolepti¢ki kwvalitet i na bazi
izvrSenih eksperimenata u poluindustrijskim uslovima preporucena je njihova
redovna industrijska proizvodnja.

Prednost ovih proizvoda u odnosu na mleko i ostale mleéne proizvode,
na@ini obogacenja suSenih mileénih proizvoda visokovrednim komponentama
hrane, kao i potrebe za obogaé¢enim mleénim proizvodima obzirom ma struk-
turu, stanje 1 tendencije u ishrani naSeg stanovni$tva, dati su u nasem radu
koji tretira promene proteinskih komponenata istih proizvoda, saopStenom
na VI kongresu o ishrani naroda Jugoslavija (Carié i dr. 1982.)

Metodi istraZivanja

Tokom osmomeseénog skladiStenja na sobnoj temperaturi kontrolnog pro-
izvoda, mleka u prahu oboga¢enog gvozdem, mleka u prahu obogaéenog vita-
minom A, obogacenog mleka u prahu sa dodatkom kafe i obogaéenog &oko-
ladnog mleka u prahu (proces proizvodnje i sastav proizvoda je dat u radu
Carié¢ i dr. 1982) svakih mesec dana ispitivane su promene hemijskog,
hemijsko-fizi¢kog, mikrobioloskog i organoleptitkog kvaliteta sledeé¢im anali-
zama:

* Referat je odrzan na XXI Seminaru za miljekarsku industriju, 1983. godine u Zagrebu.
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SadrZzaj suve materije direktnom metodom suSenja (Pejié i dr. 1972).
Sadrzaj pepela metodom Zarenja, na 832,2K (Pejié¢ i dr. 1972).
SadrZzaj masti metodom po Gerber-u (Pejié¢ i dr. 1972).

pH vrednost merenjem na pH-metru, Radiometar, Kopenhagen, Danska.

Slobodna mast ekstrakcionom metodom sa CaCls (Sorensen et al
1978). '

Rastvorljivost metodom suSenja (Pejié¢ i dr. 1972).

Zapreminska teZina ¢estica praha metodom vibradije menzure mapunjene
Geshicama praha (Anleitung zum Praktikum flir Molkereitechniker, I Teil,
1972).

Sadrzaj vitamina A spektrofotometrijskom metodom po Carr-Price-u
(Iaihov etel 1971)

Sadrzaj ukupnih baktenija indirektnom metodom (Sipka 4 dr. 1975).

Organolepticki kvalitet dobijenih proizvoda je ocenjen prema standardnim
tabelama.

U cilju utvrdivanja kvaliteta evaporisanog mleka kori$éenog za proizvod-
nju obogaéenih mleénih proizvoda u suvom stanju ‘izvriene su sledeée fizi¢ko-
-hemijske analize:

Sadrzaj suve materije direktnom metodom suSenja (Pejié¢ i dr. 1972).

Sadrzaj proteina fotokolorimetrijskom metodom aparatom PRO-MILK II,
Foss Electric, Danska.

Sadrzaj masti metodom po Gerber-u (Pejié i dr. 1972).

Kiselost titracijom po Thorner-u (Pejié¢ i dr. 1972).

Rezultati i diskusija

Rezultati ispitivanja kvaliteta evaporisanog mleka koriSéenog za proiz-
vodnju obogaéenih mle¢nih napitaka u suvom stanju dati su u tabeli 1. Evi-
dentno je da su wmzorci pribliZno istog hemijskog sastava, a nastale minimalne
razlike u sadrZaju suve materije, proteina i masti su posledica $arznog nadina
proizvednje u pogonima milekare »Standard« — PKB. Poveéana Kiselost prvog
uzorka (32,15°T) u odnosu na drugi (31,0°T) moguée da je nastala usled duzeg
i nepodesnijeg transporta evaporisanog mleka.

Tabela 1.
Fiziéko-hemijske osobine evaporisanog mleka
Redni broj Komponenta Uzorak 1 Uzorak 2
I, Suva materija (%) 41,48 41.48
2. Proteini (%/0) 13,25 13,26
3. Mast (%) 0,40 0,45
4. Kiselost ("T) 32,15 31,0

Promena sadrZaja suve malterije tokom skladistenja kontrolnog proizveda
i proizvoda obogaéenih gvoZdem, vitaminom A i sa dodatkom kafe i ¢okolade
data je u tabeli 2. Primenom odgovarajuéih parametara suSenja dobijeni su
proizvodi sa sadrzajem suve malterije koja je predvidena Pravilnikom o kva-
litetu mleka i proizvoda od mleka (Sl. list SFRJ, 15/64 i 33/70). Koli¢ine doda-
tih komponenata za oboga¢enje proizvoda (gvozde i vitamin A) su minimalne
i nisu bitno utjecale na ukupnu suvu materiju proizvoda. Tokom skladiitenja
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je doflo do minimalnih promena u sadrzaju suve materije, $to je u skladu sa
literaturnim podacima Kisz-a et al. (1976) i Warburton-a et al. (1978),
medutim nastale razlike u okviru pojedinih uzoraka nisu signifikantne. Tako
je nakon 241 dana skladiStenja sadrZzaj suve materije mleka u prahu oboga-
éenog gvozdem iznosio 98,70, a obogaéenog tokoladnog mleka 98,60, Sto
su za 0,05%0 odnosno 0,09% manje vrednosti u odnosu na sadrZaj suve materije
1 dan nakon proizvodnje.

Na osnovu rezultata prikazanih u tabeli 2. sadrzaj pepela tokom 8 meseci
skladiStenja kontrolnog i obogaéenih proizvoda se razlikovao 1 dan nakon
proizvodnje. Dodatak 'korektora okusa i mirisa kafe, ¢okolade i Setera je
utjecao na smanjenje sadrzaja pepela u 4. i 5. uzorku u odnosu na sadrzaj
pepela u ostalim uzorcima i iznosio je 7,28 i 6,719 respektivno. Medutim,
tokom skladi$tenja nastale razlike u sadrzaju pepela kontrolnog i obogacéenih
proizvoda bitno ne utjeéu na kvalitet proizvoda.

Sadrzaj masti kao $to se iz tabele 2. vidi, je u svim uzorcima, sem oboga-
¢éenog Gokoladnog mleka u prahu fsti i iznosi 1,13%, $to je i oekivano obzirom
da je evaporisano mleko sadrzavalo 0,40% odnosno 0,45% masti. Dodata ¢oko-
lada u prahu u svom sastavu sadrzi mast koja je utjecala da kolid¢ina masti
u obogaéenom ¢okoladnom mleku u prahu bude poveéana u odnosu na ostale
proizvode i iznosi 2,83%. Na osnovu literaturnih podataka (Carié¢, 1980;
Hall i dr. 1971) poznato je da ‘tokom skladiStenja obranog mleka u prahu
ne dolazi do oksidativnih i hidrolitickih promena mletne masti, ili su iste
promene minimalne, §to rezultati u tabeli 2. potvrduju. Sadrzaj masti u kon-
trolnom i obogacenim proizvodima: 2, 3 i 4 posle 242 dana skladiStenja je
ostao nepromenjen (1,13%), dok se sadrzaj masti u oboga¢enom &Eokoladnom
mleku smanjio za 0,12 jedinica od poéetne vrednosti (2,83%0).

Ispitivanjem pH vrednosti kontrolnog i obogaéenih proizvoda (tabela 2)
generalno se moze zakljuciti da dodate komponente za obogactenje i korektori
okusa i mirisa znacajnije ne menjaju pH vrednost proizvoda odmah nakon
proizvodnje niti tokom skladi$tenja. Na osnovu prikazanih rezultata u tabeli 2.
otigledno je ‘da se pH vrednost ispitivanih uzoraka od 1—5 smanjila za svega
0,05, 0,04, 0,03 i 0,08 pH jedinica, respektivno.

Sadrzaj slobodne masti u kontrolnom i obogat¢enim mleénim napicima
u suvom stanju je minimalan (tabela 2.) 3 dana makon proizvodnje, Sto je
i razumljivo imajuéi u vidu da su proizvodi dobijenli suSenjem obranog mleka
i da se ukupan sadrzaj masti u proizvodima kretao od 1—2,83% (tabela 2).
Dodatkom mineralnovitaminskih smesa povetava se lizdvajanje slobodne masti
po Comulter-u i dr. (1968), a po Kopecky-ju (1978) povetano izdva-
janje slobodne masti tokom skladiStenja je uslovljeno povetanjem vode u
proizvodima i postepenom kristalizacijomm amorfne laktoze i karakteristiéna
je pojava kod punomasnog mileka u prahu. Rezultati navedeni u tabeli 2., iako
se radi o proizvodima iz obranog mleka, su u skladu sa literaturnim navodima,
a dobijene vrednosti su minimalne i zbog toga doprinose dobrom kvalitetu
proizvoda tokom skladi$tenja.

Iz tabele 2. se uocavaju razlike u rastvorljivosti proizvoda 2 dana nakon
proizvodnje, tako da je rastvorljivost kontrolnog proizvoda iznosila 97,97%,
a obogaéenog ¢okoladnog mileka u prahu 96,76%. Medutim navedeni rezultati
su u skladu sa literaturnim podacima King-a (1970), Mol-a et al. (1974),
Sammuelsson-a et al. (1973) koji navode da rastvorljivost mleka u prahu
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Tabela 2

Rezultati ispitivanja sadrzaja nekih sastojaka i svojstava, prisustva anaerobnih
bakterija i organoleptickih ocena obogaéenih uzoraka mleka u prahu na pocetku,
u sredini i na koncu 8-meseénog perioda skladiStenja na sobnoj temperaturi

Uzorak broj

s Dani ;
Sastojei 1 :
svojstva Sgﬁid; 1 2 3 4 5
' (kontrolni) (s gvozdem) (s vit. A) (s kafom) (Zokoladno)
Suva 1 926,67 98,75 98,65 98,56 98,69
materija "/ 121 98,57 98,74 98,58 98,54 98,55
241 98,69 98,70 98,59 98,50 98,80
1 8,29 8,15 8,16 7,28 6,71
Pepeo Yo 121 8,05 8,06 8,09 7,08 6,59
241 8,05 8,12 8,06 7,10 6,58
2 1,00 1,13 1,13 1,13 2,83
Mast 9y 122 1,13 1,13 1,13 1,13 2,69
242 1,13 1,13 1,13 1,13 2,69
1 6,55 6,58 6,58 6,58 6.54
pH vrednost 121 6.52 6,55 6,55 6,50 6,50
241 6,50 6,54 6,55 6,50 6,50
3 0,02 0,04 0,04 0,04 0,05
Slobodna mast % 123 0,04 0,03 0,03 0,03 0,12
243 0,05 0,03 0,05 0,03 0,12
2 97,97 98,23 98.99 97,99 96,76
Rastvorljivost %/, 122 97,72 97,73 97,51 96,28 96,18
242 97.20 97,60 97,43 95,87 95,24
Zapreminska 5 0,44 0,42 0,43 0,42 0,41
masa 125 0,44 0,43 0,43 0,42 0,42
(kg/10% m?) 245 0,44 0,43 0,43 0,42 0,42
Vitamin A 8 — —_ 8.640 5.925 6.055
(JJ/10% m?) 128 —_ —_ 6.440 4,060 4.905
248 —_— —_ 6.320 4.560 4.680
Broj aerobnih 9 440 3.000 1.290 11.000 16.200
bakterija u 129 200 240 220 10.400 8.000
10% m? 249 1.100 1.000 1.7C0 12.000 44.000
Organolepticka 10 18,16 16,75 16,38 18,52 16,55
ocena poena 130 15,73 16,01 13,67 16,27 12,55
ukupno: (maks. 20) 250 10,73 8,92 8,45 11,90 8,52

zavisi od hemijskog sastava, naéina proizvodnje, skladiStenja i postupka re-
konstituisanja. Dobijene vrednosti su u skladu sa nasim Pravilnikom o kvali-
tetu mleka i proizvoeda od mleka, sem vrednosti za rastvorljivost obogacenog
¢okoladnog mleka u prahu koja je ni%a i iznosi 96,76% Zto je verovatno
posledica prisustva dodatih komponenata za obogaéenje i korektora okusa i
mirisa. Kako je rastvorljivost mleka u prahu funkcija stepena promena kom-
ponenata mleka i sadrzaja vlage u uzorcima logiéno je da tokom skladistenja
dolazi do smanjenja rastvorljivosti ispitivanih proizvoda. Rezultati promena
rastvorljivosti tokom 242 dana skladiStenja to i potvrduju, a konstatovano
smanjenje rastvorljivosti bitno ne utjefe na kvalitet obogaéenih proizvoda.
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Zapreminska masa je znaCajna fizidko-hemijska osobina mleka u prahu
sa ekonomskog i komerdijalnog aspekta. Na zapreminsku masu &estica praha
utjece veliki broj faktora od kojih su najznatajniji: sadrZaj uklopljenog vaz-
duha unutar Cestice i sadrZaj wvazduha izmedu Cestica (Pisecky, 1978).
Konstatovane razlike u zapreminskoj masi kontrolnog i obogacenih mle¢nih
napitaka u suvom stanju, prikazane u tabeli 2., su gotovo minimalne. Dodate
komponente za oboga¢enje misu utjecale na vrednosti zapreminske mase.
Parametri suSenja u toku procesa proizvodnje kontrolnog i obogaéenih proiz-
voda su bili konstantni 3to objasnjava identifikovane priblizno jednake vred-
nosti zapreminske mase 5 dana nakon proizvodnje. Takav trend se zadrzao
i tokom osmomesetnog skladi$tenja ispitivanih proizvoda.

Poznato je da vitamin A spada u grupu liposolubilnih vitamina, stoga
obrano mleko u prahu sadr?i svega 20 1J vitamina A/103 m3 (Souci et al
1969), pa je pokuSaj odredivanja koli¢ine witamina A u kontrolnom wuzorku
i mleku u prahu obogatenom gvozdem ostao bez uspeha. Promena sadrzaja
vitamina A tokom skladiStenja mleka u prahu obogaéenog witaminom A,
obogac¢enog mleka u prahu sa dodatkom kafe i obogaéenog ¢okoladnog mleka
u prahu data je u tabeli 2. Na osnovu prikazanih rezultata evidentiran je
gubitak vitamina A u odnosu na pofetnu vrednost od 26,86%0 8o je u skladu
sa literaturnim podacima Marquardt-a (1976), koji preporu¢uje da se
doda 20—25% viSe od predvidene kolifine witamina A, obzirom da u toku
spray postupka dolazi do gubitka vitamina A, Simova i Blattna (1975)
su ustanovili u toku 7 meseci skladidtenja punomasnog mileka u prahu gubitakx
od oko 40% od ukupne koli¢ine vitamina. Tokom 248 dana skladiStenja obo-
gatenog mleka u prahu sa dodatkom kafe i obogaéenog ¢okoladnog mleka u
prahu dolazi do gubitka oko 23% vitamina A zbog dodatog gvozida koje u
prisustvu kiseonika vrSi degradaciju vitamina A. Otigledno je da su proces
proizvednje i uslovi skladidtenja fakitori koji utjetu na promenu koli¢ine
vitamina A. Stoga, da bi se zadovoljile dnevne potrebe odraslih u vitaminu A,
preporutuje se da se doda 20°% viSe od potrebne koli¢ine vitamina A za
obogaéenje.

Ispitivanjem mikrobioloskog kvaliteta kontrolnog proizvoda i obogaéenih
mle¢nih napitaka u suvom stanju 9 dana nakon proizvodnje i tokom skladi-
Stenja dobijeni su rezultati prikazani u tabeli 2., koji su u skladu sa Pravilni-
kom o uslovima u pogledu mikrobioloske ispravnosti kojima moraju odgova-
rati namirnice u prometu (Sl list SFRJ, 2/80), mada je mjihov broj veoma
razli¢it. Evidentirane razlike u broju aerobnih bakterija su verovatno posle-
dica pakovanja proizvoda u laboratorijskim uslovima, $to bi se sigurno izbeglo
pakovanjem proizvoda na adekvatan naéin tokom industrijske proizvodnje
istih. Veéi broj mikroorganizama u 4 i 5 uzorku u odnosu na uzorke 1, 2 i 3
je posledica prisustva Seéera i aromatidnih dodataka (kafa i &okolada), kojih
u ostalim uzorcima mema.

Organolepti¢kim ispitivanjem kontrolnog i oboga¢enih proizvoda tokom
skladiStenja dobijeni su rezultati prikazami u tabeli 2.

Ako se pogledaju ukupne ocene date u tabeli 2. vidi se da je najvecu
ocenu 10 dana nakon proizvodnje pored kontirolnog proizvoda (18,16 poena),
dobilo obogateno mileko u prahu sa dodatkom kafe 18,52. Ukupne ocene
proizvoda 'tokom skladiStenja opadaju, obzirom da su se menjale ocene za
pojedina organolepti¢ka svojstva. Posle 250 dana skladi$tenja najveéu ukupnu
ocenu dobilo je obogaceno mleko u prahu sa dodatkom kafe i kontrolni pro-
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360 Mljekarstvo 33 (12) 1983,



BUOIY  F
WAYSIS 'L I0J{2[0Y [ysjewinauyg ‘9 ‘IdjuIofey ‘'S ‘afueAisidses vz eiowoy 'y ‘edumdouoly ‘g ‘rojeqidng 'z ‘jue} jusuejeqg ‘I
nfue)s woans n eyejideu yugaju yuayedoqo nfupoazjoad ez wfuaforysod wwWAYs
Z =HHS

yoid

*

L L S
:
N
\ S
,.{L..hnjn.\\h\ = = T a
) e £ g
ynpzoA _ ” _ &
, | R 8
oxa o
A1 S




izvod, 11,90 i 10,73 poena, respektivno. Napitak kafe u prahu je imao znaéi
bolju ukupnu ocenu i od kontrolnog uzorka i pored dodatka witamina A i
gvozda. Dodata kafa se pokazala kao veoma dobar korektor okusa i mirisa,
$to mlije bio sluéaj sa ¢okaladom, koja bi verovatno postigla Zeljeni efekat da
je dodata u veéoj kolidini. Pretpostavlja se da bi promene organolepti¢kih
svojstava tokom skladistenja proizvoda bile slabije izrazene da su proizvodi
upakovani u odgovarajuéu ambalazu §to se moze posti¢i industrijskim naéinom
proizvodnje.

Ispitivanjem kvaliteta laboratorijski proizvedenih oboga¢enih mle¢nih
napitaka u suvom stanju dobijeni su rezultati koji pokazuju da je industrijska
proizvodnja ovih napitaka moguca i opravdana. Imajucéi u vidu maksimalno
iskoriS$¢éenje postojeée linije za proizvodnju obranog mleka u prahu spray
postupkom u ma$im mlekarama, na slici 1. je data Sema ‘tehnolo$kog procesa
proizvodnje okogacéenih mleénih napitaka u suvom stanju, a na slici 2. odgo-
varajuéa Sema postrojenja. Predlozena Sema tehnoloSkog procesa proizvodnje
obogacenih mleénih napitaka u suvom stanju je jedna vrsta vlaZnog postupka,
gde se komponente za oboga¢enje mogu dodati pre ili posle operacije upara-
vanja.

Zakljucak

Na osnovu prikazanih rezultata primenom savremenog nadina suSenja
mleka raspriivanjem u laboratorijskim uslovima, dobijeni su obogaéeni mleéni
napici u suvom stanju koji se po kvalitetu bitno me razlikuju od kontrolnog
uzorka mleka u prahu, pa se preporutuje redovna industrijska proizvodnja
istih, pri éemu dodatna investiciona ulaganja nisu potrebna obzirom na opre-
mu za proizvodnju mleka u prahu spray postupkom kojom mna$e mlekare
raspolazu. Mlefni mapici u suvom stanju sa ‘smanjenim sadrzajem mletne
masti, a obogaceni gvozdem i vitaminom A, zbog smanjene energetske vred-
nosti, a visoke mutritivne vrednosti mogu da se koriste u ishrani starih, dije-
toterapiji i prevenciji bolesti prouzrokovanih nepravilnom ishranom.

Summary

Dry dairy drinks enriched with vitumines .4 and D and ferro were pro-
duced using semi industrial spray-drier. The results of laboratory investiga-
rions during eight mouth storage showed that qualily of the enriched dry
dairy drinks does not differ significantly from the conirol samples. Accordinn
to this the industrial production of enriched dry dairy drinks is recomanded,
which is possible in sterilized dairy plants without specias additional invest-
ments. Because of the law energetic and high nutritive value these products

are appreciated in dietoteraphy and prevention the illnesses caused by irre-
gular nutrition.
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