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Za zdravlje, fizi¢ki i psihi¢ki razveoj djece, pravilna prehrana ima og-
romno znacéenje. Za dojentad je najbolja hrana Zenino mlijeko. Medutim, za
dojenje svojeg djeteta majke éesto nemaju mlijeka ili ga imaju vrlo malo,
pa su upucene na raznovrsne mljetne proizvode koji tu prirodnu hranu bo-
lje ili loSije nadomjeStaju. Takvi mljetni proizvodi sluZe takoder za prehra-
nu djece u djeCjim vrtiéima, jaslicama, bolnicama i ambulantama.

Proizvode koji se upotrebljavaju kao zamjena za Zenino mlijeko veéi-
nom nazivamo humanizirana mlijeka. Danas se najviSe proizvode u obliku
praha. Svrha je ovog rada bila da se proizvede tekute mlijeko koje ée po
svom sastavu biti $to sliénije Zeninom mlijeku. Pri tome se nastojalo pro-
izvesti manje kolitine mlijeka, i to Sto jednostavnije i brZe, a da se ne upo-
potrijebi skupa oprema.

U tab. 1 mogu se lako uoéiti razlike u sastavu kravljeg i Zeninog mlijeka.

Tablica 1
Sastav Zeminog i kravljeg mlijeka
Mlijeko Voda Bjelanéevine Mljedni Mast Min. soli Kalorije
SeCer
0/p 9/ %/o /o 0y /o
Zenino 87,8 1,2 7,0 3,8 0,2 71
kravlje 87,4 3,3 4,8 3,8 0,7 69

[prema Davis-u (1966) i Bender-u (1968)]

Kravlje mlijeko sadrZi viSe bjelandevina, i to uglavnom kazeina, a Zenino
viSe mljeénog Seéera. Iako po ukupnoj kolidini mineralnih soli nema razlike,
odnos pojedinih soli Zeninog i kravljeg mlijeka nije jednak. Tako je u krav-
Ijem milijeku &etverostruko veca koli¢ina kalcija u usporedbi s onom Zeninog
mlijeka. Manja koli¢ina kalcija pridonosi lak3oj probavljivosti Zeninog mlijeka.

Tipovi humaniziranog mlijeka

Danas su poznata uglavnom tri tipa humaniziranog mlijeka. Prvi tip je
ponajviSe rasprostranjen u SSSR, a osnovna mu je znatajka da se iz kravljeg
mlijeka odstrani 20—25%s kalcija i nadomjesti ga natrijem. Na taj nacin se
djetja hrana utini lak3e probavljivom, jer se u Zelucu pod utjecajem kiseline
stvara mekaniji grus.

Drugi tip humaniziranog mlijeka je proizvod osiromaSen kazeinom, a to se
postiZe djelomiénom zamjenom mlijeka demineraliziranom sirutkom (Zapadna
Evropa).

* Referat sa IX seminara za mljekarsku industriju, odrZamog 10—12. II 1971., TehnoloSki
fakultet, Zagreb.
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Kao treéi tip humaniziranog mlijeka uzima se tzv. »japanski tip«, u kome
je kravljem mlijeku dodan aktivni enzim mucin, koji ubrzava razgradnju i
resorpciju masti i bjelantevina i potpomaZe razvoj crijevne mikroflore.

Mlijeko namijenjeno proizvodnji dje¢je hrane mora imati sva svojstva kva-
litetnog sjezeg kravljeg mlijeka ¢ija kiselost ne smije prijeéi 7,2°SH.

Proizvedni postupak

Pokusnu proizvodnju humaniziranog mlijeka izveli smo u laboratorijskim
uvjetima.

Upotrebljene sirovine i dodaci bili su ovi:

— mlijeko pasterizirano pri 85°C oko pola minute, s 3,2%o masti ili obrano.
Mlijeko je nabavljeno u »Zagrebadkoj mljekaric;

— suncokretovo ulje, odnosno ulje kukuruznih klica ili kokosova mast
(Tvornica ulja, Zagreb); ‘

— emulgator, lecitin iz soje;

— saharoza, i

—- vitaminska mjeSavina.

Saharoza i vitaminska mjeSavina su dodavani u samo nekoliko orijentacio-
nih pokusa, jer je njihovo mijeSanje jednostavno.

Obrok humaniziranog mlijeka moZe se proizvoditi od mlijeka ili obranog
mlijeka. Ako je mlijeko obrano dodaju mu se u odredenom omjeru biljna ulja
kao nadomjestak za mljeénu mast. Ovakva zamjena se pokazala vrlo korisnom
u prehrani djece, jer je za ulja svojstveno da u velikoj mjeri sadrZe esencijalne
masne kiseline, kao §to su linolna, linolenska i arahidonska. Te kiseline imaju
djelovanje sli¥no vitaminima i vaZne su u prehrani. One uvjetuju rast koZe, a
manjak esencijalnih masnih kiselina u hrani uvjetuje degenerativne promjene
na bubrezima i jo§ nekim organima.

Biljna ulja pogodna za zamjenu mljefne masti su suncokretovo ulje, ulje
kukuruznih klica i kokosova mast.

Buduéi da se radi o prehrani djece u najkritiénijem dobu njihovog razvoja,
u hrani moraju biti zastupljeni i ostali sastojci, kao vitamini, mljeéni Seéer, sa-
haroza i mineralne tvari.

Da bi se ulja ili masti 5to bolje emulgirali dodaje im se emulgator. Do sada
je najviSe raSirena proizvodnja humaniziranog mlijeka u prahu.

Obrano ili neobrano mlijeko propustamo kroz kolonu s jakim kationskim
izmjenjivadem. Kao izmjenjivadi upotrijebljena su dva tipa kationskih smola,
i to: »AMBERLITE IR-120« i »LEVATIT S 100« s namjerom da se mlijeku odu-
zme 20—25% kalcija. Takav poZeljni postotak tefko je bilo postiéi propustanjem
mlijeka kroz kolonu izmjenjivata. Zato smo poku3ali jednostavnijom metodom,
pa smo izmije§ali odredenu koli¢inu izmjenjivata s mlijekom u odredenom vre-
menu. U daljnjem radu svrha je bila da dobijemo podatke o potrebnoj koli¢ini
izmjenjivada i o vremenu u kojem je treba izmijefati s odredenom kolid¢inom
mlijeka, da bismo dobili Zeljeni postotak kalcija u wlijeku. Samo mlijeko i iz-
mjenjivate mijeSamo staklenim $tapitem, a odvajanje mlijeka od izmjenjivata
postizavamo filtriranjem kroz gazu ili, jo§ jednostavnije, dekantacijom. Takvo,
djeloméino dekalcificirano mlijeko ima svojstven slankasti okus i blijedo zelen-
kastu boju.
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Nakon dekalcifikacije, mlijeko smo grijali pri 50—609C i tada mu dodali
biljno ulje. Najprije smo Zeljenu kolid¢inu ulja ulili u manju koilé¢inu mlijeka,
zbog brzeg i jednostavnijeg mije§anja, i promije8ali u homogenizatoru (»mikse-
rux). Uz minimalni dodatak emulgatora (sojin lecitin) vrlo se brzo dobije homo-
gena mjesavina.

Tu smo mjeSavinu dodali u preostalo mlijeko uz snaZno mijeSanje. Zamjena
mljetne masti je uglavnom izvedena ili 100%s ili u omjeru jedna treéina vrhnja
sa dvije treéine ulja.

Homogenoj mjeSavini mo%e se dodati saharoza, laktoza ili dekstrin maltoza
u koli¢ini od 3—4"c uz vitaminski dodatak. Mje3avina se jo§ nekoliko puta sna-
Zno promijesa, a zatim se pristupa sterilizaciji. Postignut je dobar utinak steri-
lizacijom u »Papinovom loncu«. Priredeno mlijeko u zatvorenim bodicama za
dojenéad stavljamo u lonac pod pritiskom od 1,2 atmosfere 5—10 minuta.

MozZemo takoder sprovesti uspjesno i visoku pasterizaciju u vodenoj kupelji
u roku od desetak minuta. Proizvod ima trajnost dva dana, ali se trajnost steri-
liziranog humaniziranog mlijeka primjenom aseptitkog punjenja moZe znatno
produZziti.

Takav bi postupak bio napose interesantan za pripremu humaniziranog
mlijeka u malim koli¢inama, za neposrednu potro$nju u djedjim jaslicama, bol-
nicama i sli¢nim ustanovama.

Neki od dobivenih parametara posluZili su korisno u rje$avanju proizvodnje
humaniziranog mlijeka u industrijskim razmjerima, no, to ostaje izvan okvira
ovog rada.
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ULOGA PVC AMBALAZE U MLEKARSKOJ INDUSTRIS!

. OSOBINE PVC FOLIJE | PAKOVANIE
MLECNIH | PREHRAMBENIH PROIZVODA

Jeremije RASIC,
Institut za prehrambenu industriju, Novi Sad

Uvod

Savremena ambalaZa ima ulogu ne samo da ¥titi proizvod na putu od pro-
izvodnje preko distribucije do potrodnje, veé i da vrii ulogu servisa odnosno
nemog prodavca gotove robe. U sklopu propagande i reklame, koja se danas vrsi
po pitanju plasmana robe na trZi3tu, savremena ambalaZa daje poslednji pod-
strek Zelji za potroinjom. U dana$njem dobu samoposluga i robnih kuéa, savre-
mena ambalaZa predstavlja sastavni deo proizvoda i umnogome odreduje obim
plasmana. Primera za to ima mnogo, ali je vredno pomenuti neke od njih koje
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