mljekara iz Sarajeva zbog nedostatka financijskih sredstava nije mogla u pred-
videnom roku osposobiti prostorije za rad (namjeravali su pustiti stanicu u po-
gon u travnju god. 1956.). Radi toga mljekara je bila prisiljena voziti nepasteri-
zirano mlijeko na veée udaljenosti, a time se dakako nije moglo izbjeéi velikim
troSkovima, ni kvarovima mlijeka.

Ovi poteci u radu bijeljinske mljekare pobudili su seljake i zadruge, da
se postepeno preorijentiraju na nabavku krava, dizanje kredita u pomenute
svthe, zasijavanje veé¢ih povr$ina stoéne hrane i t. d. Posebnu pomoé¢ u tome
pruza Poljoprivredna stanica u Bijeljini, koja je u stalnom kontaktu sa proiz-
vodaéima mlijeka Bijeljine.

Ovaj pocetak na unapredenju mljekarstva ¢e pruziti bez sumnje vrlo po-
voljnu priliku proizvoda¢ima pomenutog podruéja, da se bave proizvodnjom
mlijeka i uzdiZu svoja gospodarstva. Jednom rije¢ju: uvjeti su vrlo dobri, a
tradicija nikakva.

U Bijeljini se odavno pokazuje potreba, da se izgradi jedna preradbena
mljekara, koja bi ujedno preko zime bila velika pomoé¢ veéim potroSackim cen-
trima pri opskrbi svjezim mlijekom, kao $to su na pr.: Sarajevo ili Beograd.
Sela, po kojima su smjeStena sabirali$ta, tako su rasporedena i povezana do-
brim putovima, da kola mogu u jednom pravcu pokupiti mlijeko s viSe sabira-
lista. A najvaznije je, da mlijeko sa dobrom organizacijom moZe sti¢i u ranim
jutarnjim ¢asovima u mljekaru, i to najkasnije do 8 ¢asova.

Ovo nam govori, da je ovaj kraj u odnosu na potrebe i uvjete za unapre-
denjc mljckarstva, bio do krajnosti zanemaren. Te je dakako imaleo i svojih
objektivnih teSko¢a, jer je Bijeljina do pred godinu dana bila grad skoro izo-
lovan od veé¢ih mjesta, radi nedovoljnih prometnih linija. Pruga normalnog ko-
losijeka Bijeljina — Sid i pobolj$anje postojeéeg Zeljezni¢kog i cestovnog pro-
meta, uvelike su pridonijeli brzem i svestranom razvoju privrede na ovom po-
drucju. Potrosaéi u Bijeljini takoder su voljni da se u gradu otvori mlijeéni
restoran, koji bi pomenuta mljekara opskrbljivala mlijekom i mlijeénim pro-
izvodima.

Nadajmo se, da ¢e za kratko vrijeme Centralna mljekara iz Sarajeva ospo-
sobiti prostorije za rad i time rijesiti pitanje otkupa mlijeka na ovom podruéju,
Za mljekaru ve¢ su osigurana financijska sredstva i mljekarska oprema.

U svakom slucaju ovo je koristan i pohvalan poduhvat centralne mljekare
iz Sarajeva, da se unaprijedi mljekarstvo pomenutog podrucéja.

Ing. Dubravka Filjak, Sarajevo

PROIZVODNJA UMJETNE MLACENICE

U SAD od ukupne godi$nje proizvodnje mlijeka tro$i se kao konzumno
mlijeko i vrhnje 48%, u maslac se preraduje 27%, u sir 10%, a ostalih 15% u
druge proizvode (kondenzirano mlijeko, sladoled, mlijeéni prah i dr.).

Ovi podaci ujedno pokazuju, da kod prerade mlijeka preostaju velike ko-
licine sporednih proizvoda, najviSe obranog mlijeka, a zatim sirutke i mlaée-
nice. Posljednjih godina radi se u SAD mnogo na tome, da se najbolje iskoriste
nuzgredni proizvodi kod prerade mlijeka i da postanu prikladniji za ljudsku
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prehranu. Mnogi mljekarski instituti i mljekare pronaSle su niz moguénosti.
Shema pokazuje, koliko i kakvih se proizvoda danas dobiva od obranog mlijeka.
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U ovom ¢lanku opisat ¢u proizvodnju umjetne mlacenice.

Mlaéenica (nuzgredni proizvod kod izrade maslaca) u stranim drzavama,
a napose u nekim drzavama SAD mnogo se konzumira, narocito za ljetnih mje-
seci. No njene su koli¢ine redovito nedovoljne i ne mogu podmiriti veliki broj
potrosada. Zato se od obranog mlijeka proizvodi t. zv. umjetna mlacenica, koja
je po svom okusu vrlo sliéna prirodnoj.

Umjetna se mlac¢enica pravi najviSe od obranog mlijeka, a manje od obra-
nog mlijeka u prahu, kondenziranog mlijeka ili od prirodne mlacenice, kojima
se dodaju ¢iste kulture.

Prema tome, umjetna mlaéenica je obrano ili djelomi¢no obrano, pasteri-
zirano mlijeko, koje je fermentiralo svoj Secer dodatkom mlijeéno-kiselih bak-
terija od mlijetne kiseline i drugih proizvoda, koji joj daju specifi®nu aromu.

Poredbeni sastav obranog mlijeka i mlaéenice prikazuje ova tabela:

obrano mlijeko mlaéenica
voda 90,50%0 91,00%0
laktoza 5,05%0 4,50%0
bjelangevine 3,600 - 3,40%
pepeo 0,75%0 0,70%
mast 0,10%0 0,40%0

Iz tabele se vidi, da je sadrzina mlije¢nog Secera (laktoze) i postotka masti
kod mlaéenice i kod obranog mlijeka razli¢ita. Sadrzina laktoze u mlaéenici
je manja (zbog fermentacije), a sadrzina masti ve¢a (zbog dodavanja masti).

Naroéito se umjeina mlaéenica mnogo proizvodi za ljetnih mjeseci, jer
kao pi¢e osvjezuje. Uzima se kao aperitiv, upotrebljava se u kuéanstvu pri
pripremi raznih kolaa i peciva, relativno je jeftina, a usto i vrlo hranjiva.

Nacin proizvodnje. Obrano mlijeko pasteriziramo 30—60 minuta na tem-
peraturi 85—87° C i odmah ga ohladimo na 21° C. (Ako mlaéenicu pravimo od
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obranog mlijeka u prahu, onda ovo mora biti bez ikakvog mirisa i mora sa-
drzavati oko 8,8%/¢ suhe tvari). Ovako priredenom mlijeku dodajemo starter.

Starter (maja, kvas) dodajemo, da umjetna mlacenica dobije specifi¢an
okus i odgovarajuéu aromu. Pod starterom razumijevamo zajednicu razliitih
vrsta bakterija. Vrste bakterija zastupljene u ovom starteru sli¢éne su onima,
koje se dodaju za zakiseljavanje vrhnja pri proizvodnji maslaca (Streptococcus
lactis, Str. cremoris, Str. citrovorus i Str. paracitrovorus). Ciste kulture naba-
vljamo u obliku tekuéine ili praSka, a onda ih stalno razmnaZamo. Za ra-
zmnaZanje &istih kultura sluzi svjeZe obrano mlijeko. Takvo mlijeko gri-
jemo u bocama 1 sat na temperaturi 85° C. Mlijeku, ohladenom do tempera-
ture 21° C dodamo ¢iste kulture, a potom ga drZzimo u termostatu na istoj tem-
peraturi, dok se ne zgru$a. Ovako zgruSano mlijeko-starter, sluzi za zakiselja-
vanje veéih koli¢ina obranog mlijeka, da se proizvede umjetna mlaéenica.

Pasteriziranom obranom mlijeku dodamo 1—2% startera i temeljito mije-
Samo. Koli¢ina dodanog startera dovoljna je, da se mlijeko zgruSa za 12—16
sati.

Kako umjetna mlaéenica treba da sadrzi oko 0,4—1,5%¢ masti, to obranom
mlijeku dodamo svjeZe pasterizirano vrhnje prije ili poslije zakiseljavanja, ali
prije metenja. SadrZinu masti povecat ¢emo i dodatkom maslaca, otopljenog
na temperaturi 70° C, s pomoéu posebnih raspriivaca.

U nekim mljekarama dodaju obranom mlijeku prije pasterizacije i kuhinj-
sku sol (0,1%0).

Zakiseljeno mlijeko stavljamo najéeS$ée u posebne stapove, a mogu posluziti
i stapovi, koji se upotrebljavaju za proizvodnju maslaca. Mlijeko metemo oko
15 minuta, dok se ne pojave sitne grudice maslaca.

Zimi obiéno dodajemo boju (biljnu), kako bi se masne kuglice $to bolje
isticale.

Nakon metenja mlacenicu odmah hladimo na temperaturu 4° C, na kojoj
je drzimo nekoliko sati, da postigne odredeni viskozitet, a pritom se masne
kuglice dignu na povrsinu. Prije negoli mlaéenicu ulijemo u boce treba je dobro
promijeSati, da se grudice jednoli¢no rasporede.

Staklene boce ili papirnate kutije punimo mlaéenicom sluZeéi se strojem,
kojim sé pune i boce svjezim mlijekom. Napunjene boce odmah stavljamo u
hladionike, u kojima temperatura ne smije prije¢i 4—5° C, inace se broj mli-
jeéno-kiselih bakterija vrlo lako poveca, pa se promijeni i sastav mlacéenice i
stvori sirutka.

Na ovaj naé¢in mogu se vrlo racionalno upotrebiti velike koli¢ine obranog
mlijeka i drugih nuzgrednih proizvoda, koji preostaju u maslarskoj industriji,
i dobiva se umjetna mlac¢enica, odliéno mlijeéno pice.

Ideja za proizvodnju umjetne mlaéenice do$la je kao posljedica teZnje za
racionalnim iskorid¢ivanjem sporednih proizvoda u mljekarskoj industriji.
Umjetna mlac¢enica ima znatnu hranjivu vrijednost, prijatan okus i djeluje
osvjezujuce.

Spomenutu ideju trebalo bi da prihvate i naSa mljekarska poduzeéa, kako
bi se koli¢ine obranog mlijeka, koje preostaju pri proizvodnji maslaca, $to
rentabilnije iskoristile.
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