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HOMOGENIZIRANO MLIJEKO I N J E G O V A P O T R O Š N J A 
U S J E V E R N O J A M E R I C I 

Mornentani boravak u USA pružio mi je pr i l iku, da se upoznam s proble
mima, koji su prethodil i uspješnoj prodaji homogeniz i ranog mlijeka u Sjever
noj Americi. Da bih pružio bolji uvid naš im čitaocima, v ra t iću se malo unazad 
na sam razvi tak procesa homogenizacije mlijeka, t. j . p r imjene jednog meha
ničkog zahvata u p re rad i mlijeka, ko j i ima za rezul ta t razbijanje masnih kuglica 
u manje oblike, t ako da nije moguće dobiti, sloj vrhnja , ako mlijeko ostavimo 
da stoji dva-tr i dana. P r v i zabilježeni podaci u l i t e ra tur i o homogenizaciji mli
jeka datiraju iz početka 20. stoljeća, kad su takovo mlijeko nazvali »fiksirano« 
(stvaranje stabilne emulzije od mlijeka, inače poznatog kao nestabi lna emulzija) 
ili »Gaulinovo mlijeko« (po Gaulinu, kons t ruk to ru jedne od p rv ih mašina za 
homogenizaciju mlijeka). Sve do početka 30-tih godina ovog stoljeća, r a d na 
s tudiranju procesa homogenizacije, njegovog utjecaja n a kemijske i fizikalne 
promjene u mlijeku, usavršivanje samih mašina, b io je više manje eksper imen
talnog ka rak te ra . Veliku poteškoću u prdizvodnj i homogeniziranog mlijeka 
s tvarao je onda problem konst rukci je »efikasne« mašine , t. j . mašine, koja -foil 
se dala po tpuno ras tavi t i r ad i p ran ja i sterilizacije. Današnj i t ipovi mašina, 
koji se nalaze u r adu u ml jekarama u Sjevernoj Americi , po tpuno odgovaraju 
sani ta rn im zahtjevima, a može ih rastavit i do najmanjeg dijela i nekvalificirani 
radnik. 

No, da pogledamo, koji su bil i p rvob i tn i razlozi p r imjene tog mehaničkog; 
zahvata u p re rad i mlijeka. Dok neka od današnj ih objašnjenja o p rednos t i kon
zumiranja homogeniziranog mlijeka imaju i svoju naučnu osnovu, prvobitna 
namjena tog postupka bi la je, d a se sprečava tvo rba g rud ica maslaca u t ran
spor tu na veće udaljenosti. A i u ondašnje doba već pr i l ično razvijena proizvodnja 
evaporiranog i kondenziranog mlijeka, našla j e u homogenizaciji r jeseni problem 
jednoličnog izgleda uskladiištenog evapor i ranog i kondenzi ranog mlijeka. Da
našnja pak proizvodnja sladoleda u Sjevernoj Americi , ko ja j e potpuno indu
strijalizirana, sma t ra homogenizaciju mješavine s ladoleda kao obligatan proces 
u pr ipremi sladoleda. 

Problemi, koji su iskrsavali p red zagovarače u popularizacij i potrošnje 
homogeniz i ranog mlijeka, bi l i su dvojaki: j edn i čisto objekt ivne prirode, a; 
d rug i komerci jalne prirode. In teresantno je napomenut i , da su upravo ovi 
zadnji dugo bili vel ika zapreka u popular izaci j i po t rošnje homogeniziranog 
mlijeka. O čemu se zapravo radilo? Poznato je, da se homogenizi rano mlijeko 
ne da usp ješno separirat i , t. j . odvojiti v r h n j e s pomoću separatora . Iako su 
ondašnji posjednici mljekara u p rvom p lanu isticali neke nedos ta tke homogeni
ziranog mlijeka fizikalnog i kemijskog k a r a k t e r a (pojava f sedimenta na dnu 
boce, osjetan okus po »kuhanom«, brza oksidacija mli ječne masti , ako S e ml i 
jeko izloži djelovanju sunčane svijetlosti i dr.) , ipak j e orio napr i jed pomenuto 
bio najveći razlog u borbi prot iv potrošnje homogeniz i ranog mlijeka. Neprodano 
homogenizirano mlijeko bilo j e za njih veliki gubi tak, j e r se nije mogla obirati . 
mliječna mast iz neprodanog mlijeka. Na . koncu, ta pr i l ično uporno vođena. 



propaganda mora la je, u s tuknu t i p red stat ist ičkim činjenicama o prednosti homo
geniziranog mlijeka, pogotovo u p reh ran i djece i dojenčadi. 

Točnim ; ' 'statističkim- podacima d današnjoj potrošnji homogeniziranog mli
j eka u Sjev. Americi , Amer ičko Ministarstvo pol joprivrede n e raspolaže, no 
stat ist ički podaci гшјекага u velikim gradovima is točne i zapadne obale govore 
o skoro isključivoj prodaj i homogeniziranog mlijeka, pogotovo unazad nekoliko 
godina, k a d a se homogeniz i ranom mlijeku počeo dodavat i v i tamin D u količini 
dnevnih po t reba djece školskog i predškolskog doba (oko 400 internacionalnih 
jedinica na 1 l i t ru) . 

\ 

Homogenizator 

Pr i je nego pokušam opisati neke dobre i loše osobine homogeniziranog ml i 
jeka, htio bih dat i definiciju homogeniziranog mlijeka u smislu nj ihovih pos to 
jećih . propisa. Naravno , jednoj prihvatlj ivoj definiciji pre thodi le su m n o g e 
teorije u s tud i ran ju s tva ran ja j edne »stabilne« emulzije, t. j . u s tudiranju djelo
vanja mehaničk ih sila n a razbi janje masnih kuglica. Svaka od t ih (teorija 
o »šišanju« kuglica, teorija »eksplodiranja«, teorija »akceleracije« i »decele-
racije« i dr.) teor i ja baz i ra la j e na jednoj fizikalnoj 1 sili ili zakonu, koji d a n a s 
vladaju u pr i rodi . 



Današnja usvojena definicija o homogenizi ranom mli jeku k a o baza ü k o n 
troli efikasne homogenizacije izgledala bi ovako: »Homogenizirano mlijeko j e 
mlijeko, ko jem su, pr ik ladnim mehaničkim postupkom, m a s n e kuglice usit
njene do t akvog stepena, da ni poslije 48-satnog uskladiš tenja n e m a vidljivog; 
sloja vrhnja na površini . Postotak mast i u gornj ih 10'% vo lumena j edne boce 
ne smije b i t i veći od 10% početnog sadržaja mast i u mlijeku. Konkre tno to na pr . 
znači: Ako kont ro lom шtanovimo da gornj ih 10% volumena mli jeka u jednoj 
boci ima n a pr . 4,4% masti , či tava sadržina boce dobro promiješana ne smije: 
dati manje od 4»% masti . 

Neke prednost i hom ogenizillanog mlijeka: 
1. Ne mogu se s tvara t i grudice pr i l ikom t ranspor ta . 
2. Radi povećanog viskoziteta homogeniziramo mlijeko ima jednončni ju 

konzistenciju i izgled t. zv. »punog mlijeka«. 
3. El imini rana je pojava t. zv. »plavog mlijeka«, koja često nasta je kod 

nehomogeniziranog mlijeka, koje oskudijeva u bezmasnoj suhoj tvar i . 
4. Budući da j e v i tamin A u mlijeku vezan n a mli ječnu mast , homogeni

zacijom je osigurana njegova jednolična raspodjela . 
5. Zbog poremetnje u koncentraci j i i raspodjel i Caleium-iona pr imjenom 

homogenizacije (adsorbija Ca-citrata i fosfata n a povećanu površ inu masnih 
kuglica), djelovanjem pepsina stvoreni g r u š u s tomaku je lakše probavlj iv. 

6. »Homogenizirano mlijeko pr ikladni je j e za raspodjelu n a t akv im m j e 
stima, kao š to su škole, dječja obdaništa i si.«. 

7. Nema mogućnosti malverzacije od s t r a n e maloprodavača, a na štetu, 
potrošača. 

Naravno, po red ovih prednost i ima i drugih, n o one imaju manje više 
rek lamni okvir. Evo nekih: »Zadnja čaša mlijeka pr i ja kao i prva«, »Veća 
prodaja homogeniziranog mlijeka znači za vas i veću prodaju vrhnja« (misli se-
prodavača), »Majke, ne trošite uzalud energi ju kad p r i p r e m a t e mlijeko za svoju 
djecu; homogenizirano mlijeko osigurava svakom jednaku količinu vrhnja«,, 
i t. d-, i t. d. , 

O nekim nedostacima homogeniziranog mlijeka 
Već u poče tku pomenut i nedostaci homogenizi ranog mlijeka, pa i neki drugi, 

koji su uglavnom rezul ta t nesavjesnog rada, nisu mogli ni uz pomoć »protivnika« 
homogeniziranog mlijeka da zapriječe p u t u popular izaci j i potrošnje homogeni
ziranog mlijeka. Glavni prigovor, t. j . pojava sed imenta n a d n u boce, danas je 
već zaboravl jena s tvar u homogenizaciji mli jeka upo t r ebom »klarifikatora«, t. j . 
prečistača mli jeka na bazi centrifugalne sile. Pr igovor , da homogenizirano mli
jeko ima okus po »kuhanom«, ima svoju pozadinu konzervat ivnog shvatanja,. 
prilično raš i renog i među naš im potrošačima, o t. zv. »mirisu po kravi« — 
koji se uzima kao baza za »ocjenjivanje« dob re ili loše kval i te te mlijeka. 
Naravno, taj pr igovor današnjem prosječnom amer i čkom potrošaču n i je ni 
razumljiv, j e r se san i ta rna služba i tekako angaži ra la , da m u taj miris os tane 
potpuno nedokučiv i neshvatljiv. 

Asumira juć i napri jed izloženo, ipak n e smijemo zaboravi t i , da kvalitetno 
mlijeko, p a zvalo se ono i »homogenizirano'«, možemo dobit i samo od čistog 
zdravog i savjesno pripremljenog mlijeka. 


