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HOMOGENIZIRAN O MLIJEKO I NJEGOVA POTROSNJA.,
U SJEVERNOJ AMERICI

Momentani boravak u USA pruzio mi je priliku, da se upoznam s proble-
mima, koji su prethodili uspje$noj prodaji homogeniziranog mlijeka u Sjever-
noj Americi. Da bih pruZie bolji uvid nadim &itaocima, vratitu se male unazad.
na sam razvitak procesa homogenizacije milijeka, t. j. primjene jednog meha-
nitkog zahvata u preradi mlijeka, koji ima za rezultat razbijanje masnih kuglica
u manje oblike, tako da nije mogucée dobiti sloj vrhnja, ako mlijeko ostavimo
da stoji dva-tri dana. Prvi zabiljeZeni podaci u literaturi o homogenizaciji mli--
jeka datiraju iz podetka 20. stoljeta, kad su takovo mlijeko nazvali »fiksirano«
(stvaranje stabilne emulzije od mlijeka, inade poznatog kao nestabilna emulzija)
ili »Gaulinove mlijeko« (po Gaulinu, konstruktoru jedne od prvih masina za.
homogenizaciju mlijeka). Sve do pofetka 30-iih godina ovog stoljeta, rad na
studiranju procesa homogenizacije, njegovog utjecaja na kemijske i fizikalne-
promjene u mlijeku, usavrdivanje samih magina bio je viSe manje eksperimen-
‘talnog karaktera, Veliku potefkoéu u proizvodnji homogeniziranog mlijeka
stvarao je onda problem konstrukcije »efikasne« mafine, {. j. masine, koja bi.
se dala potpuno rastaviti radi pranja i sterilizacije. Dana$nji tipovi madina,
koji se nalaze u radu u miljekarama u Sjevernoj Americi, potpuno odgovaraju
sanitarnim zahtjevima, a moZe 1h rastaviti do na;man]eg dijela i nekvalificirani
radnik.

No, da pogledamo, k011 su bili prvobitni razlozi primjene tog mehanic¢kog:
zahvata u preradi mlijeka. Dok neka od danasnjih obja$njenja o prednost1 kon--
zumiranja homogeniziranog mlijeka imaju i svoju nauénu osnovu, prvobitna
namjena tog postupka bila je, da se spretava tvorba grudica maslaca u tran-
sportu na veée udaljenosti. A i u ondadnje doba veé¢ prili¢no razvijena proizvodnjs
evaporiranog i kondenziranog mlijeka, nadla je u homogenizaciji rjeSeni problem
jednoliénog izgleda uskladitenog evaporiranog i kondenziranog mlijeka. Da-
naSnja pak-proizvodnja sladoleda u Sjeverno; Americi, koja je potpuno indu-
strijalizirana, smatra homogenizaciju mjesavine sladoleda kao obngatan proces:
u pripremj sladoleda.

Problemi, kOJl su iskrsavali pred zagovarace u popularizaciji potrosn]e
homogemzu‘anog mlijeka, bili su dvojaki: jedni ¢isto objektivne prirode, a:
drugi komercijalne prirode. Interesanino je napomenuti, da su upravo ovi
zadnji dugo bili velika zapreka u popularizaciji poirodnje homogeniziranog
mlijeka. O ¢emu se zapravo radilg? Poznato je, da se homogenizirano mlijeko-
ne da uspjedno. separirati, t. j. odvojiti vrhnje s pomocéu separatora. Iako su
ondasnji posjednici mljekara u prvom planu isticali neke nedostatke homogeni--
ziranog mlijeka  fizikalnog i kemijskog karaktera (pojava sedimenta na dnu
boce, osjetan okus po »kuhanomc, brza oksidacija mlijetne masti, ako se mii-
jeko izloZi djelovanju sunéane svijetlosti i dr.), ipak je ono maprijed pomenuto-
bio najveci razlog u borbi protiv potrodnje homogeniziranog mlijeka. Neprodano
homogenizirano mlijeko bilo je za mjih veliki gubitak, jer se nije-mogla obirati.
milijefna mast iz neprodanog mlijeka. Na koncu, ta prilino uporno vodena
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propaganda:morala je ustuknuti pred statistitkim &finjenicama o prednosti homo~
_ geniziranog mlijeka, pogotovo u prehrani djece i dojengadi,

Totnim: statistidkim podacuna ‘0 -danafnjoj potrodnji homogeniziranog’ mli-
jeka u Sjev. Americi, Ameri¢ko Ministarstvo poljoprivrede ne raspolaZe, no
statistitki podaci rfljekara u velikim gradovima istofne i zapadne obale govore
0 skoro iskljutivoj prodaji homogeniziranog mlijeka, pogotovo unazad nekoliko-
godina, kada se homogeniziranom mlijeku poleo dodavati vitamin D u koli¢ini
dnevnil potreba djece $kolskog i predskolskog doba (oko 400 mternamonalmh
Jedinica na 1 litru).

" Homogenizator

¢

Prije nego pokuSam opisati neke dobre i loSe osobine homogeniziranog mli-
Jeka, htio bih dati definiciju homogeniziranog miijeka u smislu njihovih posto-
" jetih  propisa. Naravno, jednoj prihvatljivoj definiciji prethodile su mnoge
teorije u studiranju stvaranja jedne »stabilne« emulzije, t.j. u studiranju djelo-
vanja -mehanitkih sila na razbijanje masnih kuglica. Svaka od tih (feorija
" o »8i%anju« kuglica, teorija »eksplodiranjac, teorija »akceleracije« i »decele-
racije« 1 dr)) teorija bazirala je na jednoj fizikalnoj sili ili zakonu, koji danas
vladaju u prirodi.
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*Dana$nja usvojena definicija ¢ homogeniziranom mlijeku kao baza 1 kon-
troli efikasne homogenizacije izgledala bi ovako: »Homogenizirano ‘mlijeko je
milijeko, kojem su, prikladnim mehani¢kim postupkom, masne kuglice usit«
njene do takvog stepena, da ni poslije 48-satnog uskladidtenja nema vidljivog
sloja vrhnja na povrdini. Postotak masti u gomjih 10%: volumena jedne boce
ne smije biti vetiod 10% podetnog sadrZaja masti u mlijeku. Konkretno to na pr.
znati: Ako kontrolom ustanovime da gormjih 10% volumena mlijeka u jednoj
‘boci ima na pr. 4,4% masti, &itava sadrZina boce dobro. promijeSana ne smije:
dati manje od 4% masti.

Neke prednesti homogenizinanog mlijeka:

1. Ne mogu se stvarati grudice prilikom transporta.

2. Radi povetanog viskoziteta homogenizirano mlijeko ima jednolitniju
konzistenciju i izgled t. zv. »punog mlijeka«.

3. Eliminirana je pojava t. zv. »plavog mlijeka«, koja Cesto nastaje kod
nehomogeniziranog miijeka, koje oskudijeva u bezmasnoj suhoj tvari.

4. Budu¢i da je vitamin A u mlijeku vezan na mlijednu mast, homogeni-
zacijom je osigurama njegova jednoliéna raspodjela.

5. Zbog poremetnje u koncentraciji i raspodjeli Calcium-iona primjenom.
homogenizacije (adsorbija Ca-citrata i fosfata na poveéanu povrSinu masnih
kuglica), djelovanjem pepsing stvoreni gru§ u stomaku je lakSe probavijiv.

6. »Homogenizirano mlijeko prikladnije je za raspodjelu na takvim mje-
'stima, kao 3to su 3kole, djetja obdanista i sl.«.

7. Nema moguénosti malverzacije od strane maloprodavaca a na Stetu
potrosaca. .

Naravno, pored ovih prednosti ima i drugith, no one imaju manje vide
reklamni okvir. Evo nekih: »Zadnja ¢aa milijeka prija kao i prva«, »Veta
prodaja homogeniziranog mlijeka znaéi za vas i veéu prodaju vrhnjac« (misli se.
prodavaca), »Majke, ne trofite uzalud energiju kad pripremate mlijeko za svoju
djecu; homogenizirano mlijeko osigurava svakom jednaku kolitinu vrhnjac,
it.d.,it. d. , -
O nekim nedostacima hormogen‘izir.anog mlijeka

Veé u potetku pomenuti nedcstaci homogeniziranog mlijeka, pa i neki drugi,
koji su uglavnom rezultat nesavjesnog rada, nisu mogli ni uz pomo¢ »protivnikac
homeogeniziranog mlijeka da zaprijete put u popularizaciji potrodnje homogeni-
ziranog milijeka. Glavni prigovor, t. j. pojava sedimenta na dnu boce, danas je
vet zaboravljena stvar u homogenizaciji mlijeka upotrebom »klarifikatora, t. j.
pretistata milijeka na bazi centrifugalne sile. Prigovor, da homogenizirano mili-
jeko ima okus po »kuhanoms, ima svoju pozadinu konzervativnog shvatanja,
priliéno raSirenog i medu naim potroSatima, o t. zv. »mirisu po kravi« —
koji se uzima kao baza za »ocjenjivanje« dobre ili lofe kvalitete mlijeka.
Naravno, taj prigovor danadnjem prosjetnom ameritkom potro$atu nije:ni -
razumljiv, jer se sanitarna sluZzba itekako angaZirala, da mu taj miris Ostane-
potpuno nedokutiv i neshvatljiv.

Asumirajuéi naprijed izloZeno, ipak ne smijemo zaboraviti, da kvalitetno.
mlijeko, pa zvalo se ono i »homogenizirano«, moZemo dobiti samo od <istog
zdravog i savjesno pripremljenog mlijeka. '
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