8. prosetan utrofak direktnog rada za 1 mfc proizvedenog mleka kod ruéne
muZe bio je 5,51 sat, kod mehanitke 3,32 sata dok prosek za Citavu Voj-
vodinu iznosi 4,52 sata;

9. kod malog broja gazdinstava u celini, a kod veéeg broja staja pojedinadno
po organizacijama, zahvaljujuéi visokoj mlefnosti krava i primenjenoj
mehanizaciji muZe, postignut je utrofak direktnog rada po mtc proizvede-
nog mleka manje od 2 sata, gde dostiZu evropski nivo produktivnosti ra-
da u proizvodnji mleka;

10. utroSak direktnog rada za godinu dana po kravi je:
kod ruéne muze 180 casova
kod meh. muze 102 &asa

Prosek za celokupni fond krava u Vojvodini je 145 &asova.
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Sata — god. 1969;

8. Kimdibal Dragomir, dipl ing.: »Fakbori koji uti¢tu na ekonomske
efekte u proizvodnji mleka na druStvenim gazdinstvima, s posebnim osvrtom na
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ULOGA NEKIH CINIOCA U LANSIRANJU NOVIH PROIZVODA*

Zaharije MILANOVIC
»AGROINDUSTRIJA« Novi Sad

»Osvajanje« i »lansiranje« novih proizvoda su &esti termini u tretiranju
industrijske proizvodnje. Odredeni stepen izmene asortimana je poZeljan i
izrazava progres industrije. Mlekarska industrija, i to ne samo u Jugoslaviji,
u ovom pogledu je konzervativna. Ovo proizilazi iz koncepcije regulativnih
propisa prema kojima se mleko ne mo¥e tretirati kao bilo koji drugi materi-
jal iz kojeg je dozvoljeno proizvoditi sve $to je moguce, veé kao specifiéni
materijal iz kojega se nifta ne sme oduzeti, kome se nifta ne sme dodati i koji
se mora tretirati po ustaljenim prinecipima.

Ovakav stav je dovodio i dovodi do znaajnih problema u plasmanu mle-
ka, odnosno u snabdevanju trZi§ta. Pomenimo lagerovanje velikih koli¢ina ma-~

* Referat sa IX Seminara za mljekarskiu industriju, veljada 1971, Tehnoloski fakultet,
Zagreb.
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slaca u mnogim zemljama i potro$nju velikih kolid¢ina mleka u prahu za is-
hranu stoke, uz jednovremen konstantni manjak proteina animalnog porekla u
ishrani vefeg dela stanovnistva.

Drugi primer, obrnut od gornjeg i posebno aktuelan u Jugoslaviji zadnjih
meseci, jest nestaSica mleka. Da 1i bi ovaj problem bio lak$e refen, ako bi
proizvodi istog kvaliteta imali isti tretman nezavisno od porekla, odnosno
nezavisno od toga da 1i poti¢u od sirovog ili suSenog mleka? Da li bi u tom
sluaju proizvodnja mleka u celini bila ekonomié¢nija, na bazi koriSéenja pri-
rodnih uslova? Mleko bi se moglo proizvoditi kada je moguce ostvariti niske
troSkove i uz konzerviranje pripremiti proizvode prema potraZnji. Nema sum-
nje da nije jednostavno odgovoriti na ovo pitanje, ali je veé izvesno da ¢ée
se sve viSe nastojati u traZenju reSenja problema sezonskih i regionalnih
variranja u proizvodnji i potrosnji mleka.

Iako su raznovrsnost i mnoftvo asortimana u mlekarskoj proizvodnji
ograni¢eni pre svega pomenutim konzervativizmom, ipak u Jugoslaviji jo$
uvek i pri postojeéim uslovima postoje neiskoriféene moguénosti. Ima dosta
u svetu poznatih proizvoda koji se me proizvode u Jugoslaviji ili ih proizvode
samo pojedini proizvodadi, pa Sirem trzistu nisu poznati. S druge strane
postoji veéi broj domaéih, manje ili viSe lokalnih proizvoda koji takode nisu
poznati ili nisu prihvaéeni od strane Sireg trZista, odnosno od strane dovoljno
velikog broja proizvodada, Postavlja se pitanje koji su to &inioci koji limitiraju
profirenje asortimana u domaéoj mlekarskoj proizvodnji u postojeéim uslo-
vima i na koji naé¢in bi se moglo parirati njihovom ograni¢avajuéem dejstvu,
odnosno kako bi se mogli odstraniti.

Ponuda sirovine, odnosno kapacitet trzi§ta, osnovni su preduslovi za pro-
Sirenje asortimana, podizanje kvaliteta i povetanje potrodnje. S druge strane,
svi ovi elementi medusobno su zavisni i uslovljeni. Nije prilika da se opSirnije
ulazi u analizu svih ovih pojava, pa bi se zadrZali samo na tri stvari koje po
naSem mi$ljenju znatajno deluju na uspje$no prodirenje asortimana. Osim
toga oni spadaju u domen struénih sluZbi ove industrije. Evo tih ¢&inioca:
1. tehnologija i ujednatenost kvaliteta, 2. masovnost i rasprosfranjenost pro-
izvodnje odnosno ponude i 3. ukus i navike potroSada.

Tesko je re¢i koji je od ovih faktora viSe, a koji manje vaZan, ali je oéi-
gledno da medusobni odnosi nisu jednaki. Naime, ako su prva dva uslova —
tehnologija i masovnost — realizovani, onda se treéi relativno lako formira
po istim principima kao i u sludaju lansiranja modnih noviteta. Obrnuti odnos
ne stoji. Domaéa praksa pokazuje da kada god su bila zadovoljena prva dva
uslova, uspeh nije izostao, ali i obrnuto, ako se ratunalo samo na ukus i na-
vike potroSada stagnacija je bila neminovna.

Pasterizovano i sterilizovano mleko, topljeni sirevi, konfekcioniran duboko
zamrznuti sladoled i dr. nisu tradicionalni proizvodi domaéeg podrudja. Svi
su medutim uvedeni uz modernu tehnologiju, zadovoljavajuéi kvalitet i uz
manje vise zadovoljavajuéu ponudu u toku duZeg vremena na dovoljno Jiro-
kom prostoru. Ukus je formiran, a navike stvorene. Pre 15 ili 20 godina to su
bili nepoznati ili gotovo nepoznati proizvodi, a danas oni predstavljaju osnove
nade mlekarske industrije i upravo zahvaljujuéi ovim proizvodima i smemo
nafe mlekarstvo nazvati industrijom.

Proizvodnja ostalih proizvoda stagnira ili relativno zaostaje. Ovde spadaju
mleko u prahu i zgusnuta mleka, zatim domaéi sirevi osim trapista i nekih
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tvrdih sireva, sirevi s plemenitim plesnima, pa ¢ak i kiselomledni proizvodi.
U sluéaju domactih proizvoda bilo je manje vise zadovoljavajuée ponude, ali uz
odsustvo moderne tehnologije, bolje reé¢i uz odsustvo usavriavanja tradicional-
ne tehnologije. Medutim, u slu¢aju mleénih konzerva i sireva s plemenitim ple-
snima, pa i u sludaju kefira, ponuda je bila mala, ogranitena na malom pro-
storu, pa i1 uprkos zadovoljavajuéem kvalitetu nije doSlo do omasovljenja
proizvodnje, odnosno do proSirenja potroinje. Ukus i navike, odnosno traZnja,
nisu bili dovoljni faktori da uti¢u na poveéanje proizvodnje u prvom sludaju,
pa je teSko verovati da su ovi faktori imali ograni¢avajuée dejstvo u drugom
sluéaju.

Zanimljiv je jo§ jedan momenat u vezi s iznetim pojavama. Gotovo svi
novi uspeSno lansirani proizvodi zasnovani su na tehnologiji uvezenoj s opre-
mom ili reprodukcionim materijalom. U ovim sludajevima monopol prvih pro-
izvodaga nije mogao da se odrZi, jer ga nema ni u zemljama u kojima je prvo-
bitno odredena tehnologija razvijena, pa je u relativno kratkom roku jedno-
vremeno dolazilo do poveéanja proizvodada i do povefane ponude.

Nasuprot ovome u sluaju razvijanja i modernizacije tehnologije tradici-
onalno domaétih proizvoda zatvorenost odnosno monopol novatora mogla je da
se odrzi, jer tehnologija nije uslovljena pre svega opremom. Isti je ili slidan
sluéaj i s proizvodnjom nekih stranih proizvoda kao §to su sirevi s plesnima,
kefir i dr. U svim ovim sluajevima faktor znanja i zanatske ve$tine je prima-
ran u realizaciji tehnologije, pa otuda dolazi da se samo pojedini proizvodaéi
odlutuju na uvodenje novina. Drugim refima, nije u pitanju uvoz opreme i
obi¢no kopiranje tehnologije, veé kreativni rad na usavrSavanju domaée tehno-
logije, odnosno njeno prevodenje na industrijske osnove, s jedne strane, i
adaptiranje i stalno odrZavanje bioloskih faktora proizvodnje, s druge strane.

Za uspeh u lansiranju ovih proizvoda nuZra su prethodna istraZivanja i
stalno pratenje odnosno odrZavanje bioloSkih faktora proizvodnje, a za sve to
su potrebni znadajni izdaci koji nisu racionalni u pojedinadnim sluéajevima.
Cak i veliki proizvodat jednog proizvoda nije u moguénosti da zadovolji
potrebe celog trzista, bilo zato 5to nema dovoljno sirovine i kapaciteta ili ¥to
mu nije dostupno celokupno trZiSte. Zbog toga ne postoji moguénost da valo-
rizuje uloZena sredstva u prethodna istraZivanja, u slufaju zadrZavanja mo-~
nopola, osim toga time suZava rast i sopstvene proizvodnje. Takva istraZiva-
nja vre se obi¢no zajedni¢ki, a proizvodnju vr$i veliki broj proizvodada, na
celom teritoriju &itavog trZifta. Obiéno ih vrSe, odnosno finansiraju, nacio-
nalni savezi. Osim toga ova istraZivanja su otvorena i prema ostalim zemlja-
ma, a razmena iskustava je u osnovi postojanja Medunarodne mlekarske
federacije. Takva praksa, medutim, nije uobi¢ajena u mlekarstvu Jugoslavije,
a rezultati su poznati.

II ‘

Zajednitko lansiranje proizvoda masovne potroinje u mlekarstvu razvi-
jenih zemalja je dakle stalna praksa. Ovde éemo izloZiti dva primera iz Holan-
dije, koji su poznati i popularni i kod nas, ali nisu postali tako masovni kao
tamo. To su jogurt i mle¢ni puding (narodno ime »vla« koje u engleskom ima
ekvivalenat »custardc).
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Proizvodi se uglavnom teéni ili »izmeSani« jogurt. Iako je odavno poznat,
proizvodnja nije bila masovna i sve do 1950. stagnirala je na oko 25.000 tona
godidnje. God. 1948. zapoleta su fundamentalna istra%ivanja jogurta na osnovu
kojih je projektovana nova tehnologija, kod nas u praksi jo§ nepoznata,
(inkubacija na 25—32" C), odabrana kultura koja daje najbolji kvalitet uz
najmanje problema u vezi s fermentacijom i konzistencijom, istraZena je i
stvorena tehnika odrZavanja i distribucije kulture. Kultura stvorena pre viSe
od dvadeset godina i danas se smatra najpovoljnijom i jedina je u praksi
svih proizvodata jogurta.

Zahvaljujuéi ovim istraZivanjima i &injenici da su rezultati na prikladan
naéin dostavljani industriji, kako kooperativnoj tako i privatnoj, jer su radovi
zajedniCki finansirani, kao i stalnom radu Instituta i istraZivatkih laborato-
rija regionalnih saveza na pruZanju pomoéi proizvodadima u refavanju svako-
dnevnih problema, naglo je doSlo do porasta proizvednje i potrodnje. Za samo
tri godine potroSnja je udvostruéena, za deset godina je petostruko, a za dva-
deset godina sedmostruko veéa nego na potetku pomenutih istraZivanja. Po-
troSnja po stanovniku je porasla sa 2,7 na 14 litara godisnje.

PotroSnja konzumnih proizvoda u Nizezemskoj
(kg godisnje po stanovniku)

1950 : 1960 1965 1968
jogurt 2,7 10,4 12,5 13,7
mle¢ni puding — 5,5 6,7 9,0
konzumni proizvodi 214 174 159

Drugi primer, koji pokazuje do kakvih se rezultata moze doéi udruZenim
naporima svih proizvodada, je mledni puding. Pre samo 20 godina potpuno
nepoznat proizvod danas se naziva nacionalnim specijalitetom. I ovaj feno-
men usko je vezan za ime Instituta i njegova istraZivanja. Ovaj proizvod je
uveden u proizvodnju negde posle god. 1950. a veé god. 1968. dostignuta je
proizvodnja i potrodnja od preko 125000 tona, s jako izraZenim trendom po-
rasta potro3nje.

U vezi s ovim proizvodima interesantan je naéin upotrebe ovih proizvoda.
Jogurt se u ovoj zemlji oduvek jede uz dodatak Sefera. Ne§to je kiseliji od
nafeg i gotovo da ni nafem ukusu ne bi odgovarao nezasladen. Ovo se poklapa
i s navikom da se jogurt uzima kao desert nakon glavnog obroka. Pojavom
pudinga potelo se s mefanjem ova dva proizvoda i teSko je oteti se utisku da
ba$ to predstavlja osnovni stimulans u povefanju potroSnje oba ova proizvoda.
U meSavinu se sve viSe uvodi i voée, bilo sveZe ili u obliku sokova, sirupa ili
konzervirano. Svi ovi proizvedi po pravilu prodaju se pojedinaéno, ali s od-
redenom namenom, a meSanje se vr§l pre serviranja u domaéinstvu. Ovakav
nadin dozvoljava veliki broj kombinacija i ostavlja moguénost domaéicama za
inventivnost pri serviranju.

Da li je tadna i u kojoj meri pretpostavka da ovakav nadin kori¥éenja ovih
proizvoda znatajno utite na poveéanje potro¥nje svih njih, nije predmet sa-
da3njeg izlaganja. Ipak, stoji &injenica da od ukupne koli¢ine pudinga 2/3 ot-
pada na vanila tip, 1/5 na &okoladni, a ostatak je s kafom. Vanila je najpogod-
nija za mefanje, a ona se jedino i uzima u meSavini s jogurtom i votem.
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III

Tako su na naSem trZistu veé odavno poznati razliéiti praskovi za pripre-
manje pudinga, odnosno kremova ipak je tek prosle godine pusten u prodaju
gotovi mleéni puding (»Marena« Zagrebatke mljekare). To je novi proizvod
i trebalo bi oéekivati njegovo prihvatanje ne samo od novih proizvodata veé
i od strane potro3ala. Neizvesno je medutim, kako ¢e na sve to uticati ne-
stafica mleka, odnosno mala zainteresovanost proizvodaca za plasiranje tenog
mleka. Ipak, s obzirom da je u pitanju novi proizvod jo§ nedovoljno poznat,
ovde ¢éemo ukratko izneti kako se on priprema u Nizozemskoj.

Osnovni materijal za ovaj proizvod je standardizovano i homogenizovano
mleko, mada se moZze koristiti i nehomogenizovano, ali uz slabiju konzisten-
ciju proizvoda. Druga osnovna komponenta je $krob koji se dodaje u kolitini
3 do 4,5%, uz izvesnu koli¢inu stabilizatora (do 0,5%) od kojih su najée$éi na-
trium karboksimetilceluloza, natrium alginat, agar, Zelatin, pektin i dr. Sta-
bilizatori se dodaju radi poboljSanja konzistencije, odnosno da se dobije pro-
izvod koji se moZe sipati iz boce posle lakog muékanja, a da u isto vreme bu-
de dovoljno viskozan da se lako jede kadikom. Osim toga, izgled je znatno
privlaéniji. U treéu grupu spadaju materije kojima se podeSava ukus i boja
proizvoda. Seéer se dodaje u kolidini 7 do 9% uz vrlo malo soli (oko 0,03%0).
Zavisno od tipa pudinga dodaje se 70 grama vanile uz 35 grama Zute boje, od-
nosno 2—3 kg kakao praha na 100 litara mleka.

Kod SarZnog postupka proizvodnje obiéno nema problema s konzistencijom
i pri koriS¢enju obi¢nog kukuruznog Skroba. Medutim, u slutaju kontinuelne
proizvodnje na uperizatoru, za dobru konzistenciju proizvoda potrebno je da
Skrob. jednim delom bude modificiranog tipa.

Obitno su svi dodaci, osim Secera, pomeSani u odredenim srazmerama za-
visno od vrste arome i nalina izrade, a u prometu se obitno nalaze u prahu.
Ovaj praSak i Secer otapaju se u manjoj koli¢ini mleka uz intenzivno meSanje.
Najbolje otapanje postife se na 25—30°C. Nakon $to je dodat sav materijal,
odnosno nakon §to je suspenzija dobro izme8ana, dodaje se hladno mleko, i
tako je sme8a pripremljena za daljnje tretiranje.

Otapanje Skroba je spor proces i nastaju prili¢ne teskoée, ukoliko se na-
pravi suspenzija s gromuljicama. Zato je potrebno imati snaZnu turbinsku
mesSalicu sa 1000 do 3000 obrtaja u minuti. MeSalica ne samo $to ubrzava pro-
ces 1 olak3ava rad, ve¢ daje sigurnost u postizanju kvaliteta.

Posto je smeSa pripremljena, vrii se zagrevanje. Vreme za koje se smeSa
sme drZati na najvifoj lemperaturi zavisi od brzine zagrevanja i hladenja.
Potrebna je odredena kombinacija vremena i temperature da bi Skrob bio
manje ili viSe potpuno otopljen. Vreme mo%e iznositi nekoliko sati na 80° ili
nekoliko sekundi na 130°C. Skrob obi¥no nije potpuno otopljen u momentu
kada otpoéne hladenje.

Pri 8arfnom postupku sadrZaj se zagreva do temperature 92—95°C, a za-
tim se hladi na 80° i puni u boce. Napunjene i zatvorene boce brzo se hlade do
20°, a zatim se vrdi daljnje hladenje u hladnoj komori. Lagerovanje se vrdi
pri temperaturi §—10°C, jer su na niZim temperaturama moguée negativne
promene (izdvajanje surutke), narotito ako nije upotrebljen ili ako nije do-
voljno dodatog stabilizatora.

Neki proizvodadi, koji pakuju puding u boce, vrSe pasterizaciju, pa i
neku vrstu sterilizacije u bocama iz bakterioloSkih razloga, odnosno radi pro-
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duZenja vremena trajanja proizvoda. Ovakvo tretiranje mo¥e da izazove pro-
mene u konzistenciji, pa ga je potrebno paZljivo izvoditi.

UsavrSavanjem asepti¢nog punjenja sterilizovanih proizvoda omoguéena je
izrada mlefnog pudinga s produZenim vremenom trajanja, ali bez negativnih
posledica naknadnog zagrevanja. Za izradu ovog proizvoda preporuduje se
sledeéi reZim obrade: temperatura zagrevanja smeSe 140°C, homogenizacija
pri pritisku od 50 atm., temperatura punjenja 40—45°C.

Iako je kontinuelna proizvodnja novijeg datuma i jo§ nedovoljno ispitana,
a 8arZna zahteva posebnu paZzljivost u mnogim fazama, ipak uprkos teSkoc¢ama,
ova proizvodnja ima snaZno izraZeni trend porasta veé vi§e od 15 godina.
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Vijesti
SEMINAR O KOZJEM I OVCJEM MLIJEKU
MEDUNARODNOG MLJEKARSKOG SAVEZA

27—30. travnja 1971. odrZao je u Madridu Medunarodni mljekarski savez
seminar o kozjem i ovéjem mlijeku. Na seminaru je sudjelovalo 70 ulesnika uz
osam zemalja ¢lanica i predstavnici ¢etiriju medunarodnih organizacija (CEA,
TAQ, EAAP, WHO). '

Odrzani su medu ostalim referati o ovim problemima: o faktorima, koji
utjetu na proizvodnju kozjeg mlijeka, o poboljSanju proizvodnje mlijeka
ovaca selekcijom, o razvoju mehanitke muZnje ovaca, o kemijskom i mikrobio-
lo§kom sastavu mlijeka ovaca, koza, o brucelozi i upali vimena ovaca i koza, o
tendencijama u proizvodnji tipi¢nih mljeénih proizvoda iz ovéjeg i kozjeg mli-
jeka i o istraZivatkim radovima za mlijeko bivolice i proizvoda tog mlijeka,
o proizvodnji ovéjeg mlijeka u Jugoslaviji (N. Dozet, B. Bajéetié i M. Stanifié
-— Jugoslavija) i dr. Nakon odrZanog seminara doneseni su ovi zakljuéci:

— Medunarodni mljekarski savez poduprijet ée da jedna studijska komi-
sija prouéi faktore (pasmina, godisnja dob, stadij laktacije, krma i dr.), koji
utjetu na proizvodnju spomenutih vrsti mlijeka;

— valja poraditi na tome da se poboljSaju muzni strojni uredaji i stan-
dardiziraju;

~— Seminar predlaZe da se formira grupa eksperata za izradu analiti€kih,
i rutinskih metoda (brzih) na osnovu kojih ée se moti utvrditi mijeSanje raznih
vrsti mlijeka;

— valja za8tititi tipiéne tj. originalne proizvode iz ov¢jeg i kozjeg mlijeka,;

— grupu eksperata treba formirati koja ¢e prouditi uzroke koji izazivaju
pojavu bruceloze i upale vimena kod ovaca i koza;

— Seminar preporuda inicijativu Indijskog nacionalnog komiteta o istra-
zivanju mlijeka bivolice;

Medunarodni mljekarski savez organizirat ée 1972, godine znanstveni sim-
pozij o fizici i kemiji kazeina, koji ée se odrzati u Holandijskom mljekarskom
istraZiva¢kom zavodu u Ede-u u trajanju od 3 dana.
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