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Sve teznje upravljene na odrZavanje tec-
nih  mlecnih  proizvoda protiv razlaganja i
promene od strane sitnih zivih bi¢a dovele
su do citavog niza postupaka, koji se delom
sluze fizikalnim tretiranjem, delom dodava-
njem hemiskih materija.

Do sad poznate metode, ukoliko one u-
opste postizu sprecavanje dejstva sitnih Zi-
vih bic¢a ili uniStavanje tih bica, uticu vise
ili manje Skodljivo ili neZeljeno na materije,
koje treba da se odrie sveZe.

Zbog toga je u velini zemalja zabra-
njeno  svako dodavanje stranih materija a
primena  fizikalnog tretiranja  je dozvoljena
samo u toliko u koliko se time izbegava
ma kakva hemiska promena organskih mate-
rija, na primer uniStavanje vitamina, koji se
tu nalazi. Zbog toga su moguénosti treti-
ranja usko ogranicene.

Primena niskog hladenja donosi uspeh
samo u ograni¢enom obimu naime samo on-
da, kad je dozvoljeno hladenje ispod tacke
smrzavanja vode, Sto pak nije umesno u-
opste kod tecnih miecnih proizvoda zbog pe
java razlaganja odn. promena, koje tada na-
staju. Ali hladenje na temperaturu iznad nu-
le izaziva u svim slucajevima samo vrlo krat
ko povisivanje trajnosti, tako da je na pr.
normalno mleko ¢ak pri trajnom hladenju na
106 € i pod povoljnim atmosferskim uslo-
vima veé posle 56 sati toliko ukiSeljeno, da
s¢ ono pri kuvanju zgrusa.

Pokusano je da se teéni mletni proiz-
vodi zaStite od uticaja mikroorganizma upo-
trcbom tako zvanih indiferctnih gasova, dr-
zanjem pod gasnim pritiskom i tako da se
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Postupak 2a odrzavanje u sveZem stanju te¢nih mle¢nih proizvoda.
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otuvaju od razlaganja i promena.
miSljenju stru¢njaka, na pr. po  Knoch-u
S Handbuch der neuzeitlichen Milchverwer-
tung”” 1927, str. 170 nije se pri tome sa
tako zvanim indiferetnim gasovima kao va-
zduhom, kiseonikom, ugljenom kiselinom, u-
gljenim oksidom, ugljovodonicima, arotoksi-
dom, ¢ak ni pri koncentracijama, koje odgova-
raju pritiskn do 25 atm. moglo postic¢i bespre-
korno konzerviranje.

Sad je ustanovljeno da su do sad pri-
meéeni losi uspesi prouzrokovani time, Sto
je kod svili dosadasnjih opita primenjivano
od obeju pomenutih mogucnosti t-ctiranja,
nisko hladenje i tretiranje pod p itiskom,
uvek samo jedna ili druga mogucénost zaseb-
no, a nisu nikad upotrebljene obe mo-
guénosti istovremeno. 1 Knoch u pomenutoj
knjizi navodi samo opite o ftretiranju pod
pritiskom, koji su izvedeni pri temperatu-
rama izmedu 12 i 370 C.

Ovaj se pronalazak zasniva na saznanju
da istovremeno hladenje i tretiranje pod
pritiskom pri upotrebi potpuno odredenog
gasa, naime Kiseonika i gasova, koji sadrze
kiseonika n kojima parcialni pritisak kise-
onika iznosi vise od 1/5 atm. (parcialnog
pritiska kisconika u vazduhu) omogucuje du-
7e odrzavanje u svezem stanju teénih mled
nilh proizvoda. Pronadeno je da od svih
indiferetnih gasova jedino kiseonik odgovara
svim zahtevima u pogledu dejstva, ekono-
mije i indiferentnosti, koja je pot-ehna pri
tretiranju zivotnih namirnica. Rok o lrzava-
nja us vezem stanju zavisi od nizine hla
denja i od visine primenjenog pritiska kise-
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onika. Pretpostavka za uspeh je, da se obe
preduzete mere tretiranja primenjuju za celo
vreme odrzavanja.

Posto se ovaj postupak sluzi kiseoni-
kom, sa kojim su materije, koje treba da se
odrze u svezem stanju, inace u dodiru, da-
kle ¢ijem su uticaju one inae podvrgnute, to
se pri tretiranju ne mora pribojavati da moze
nastupiti neka promena prirodnih svojstava
tih materija. Pre upotrebe materije odrzavane
u svezem stanju, moze, se bez ikakvog tre-
tiranja lako ispustiti viSak gasa, koji prevazi-
lazi normalnu sadrzinu kisconika prosto u-
kidanjem pritiska. Onda se tretirana mate-
rija nalazi opet u svakom pogledu u istom
prirodnom stanju kao pre tretiranja.

Posto tecni mlecni proizvodi jo§ pre
tretiranja sadrze izvesne koliine vazduha ili
drugih gasova pa ove tesko izdaju, to se dej-
stvo poboljsava kad se podesnim preduzima-
njem, na primer prethodnom evakuacijom
ili meSanjem na poletku ftretiranja gasom,
utice na dobru zamenu gasova, koji se nalaze
u materiji, kiseonikom,, koji se dovodi pod
pritiskom.

Ovo se tretiranje moze preduzeti sa pre-
imucéstvom i kod te¢nih mlecnih proizvoda,
koji su veé prethodno tretirani bioloski, fizi-
kalno ili hemiski tako na pr. kod vec pa-
steriziranog mleka.

Kao $to pokazuju primeri, ovaj se po-
stupak moze izvesti u neprekidnom ili pre-
kidnom toku. Kisconik, koji je upolrebljen
za ftretiranje moZe se opet iskoristiti, tako
da se on na kraju tretiranja pod pritiskom
iscrpe, pa da se na proizvoljan nacin upo-
trebi ponovo jli za Sto drugo.

NaroCito preimucstvo se dobija pri pri-
meni ovog postupka na pavlaku. Pavlaka,
koja treba da se preradi u penu, mora da
ima izvesnu najmanju sadrzinu masti, koja
obezbeduje sposobnost pretvaranja u penu i
dovoljno trajnu ¢vrstocu izmuéene pene. Kao
najmanja sadrzina masti u pavlaci za penu
uopste se smatra takva od 2805. Ali pena
pavlaka sa tako malom sadrZzinom masti je
joS mekana i tecna, pa veé pri kratkom sta-
janju izdvaja mle¢nu tecnost. Zbog toga se
u praksi za izradu pene upotrebljava shod-
no samo pavlaka, koja sadrzi izmedu 33 i
35% masti. Bez obzira na skupocu tako ve-
lika sadrzina masti utice nepovoljno na ukus
pene. Pena sa 300 sadrzine masti ima bolji
ukus nego pena sa 350,

Primenom ovog postupka na pavlaku
znatno se poboljSava njena sposobuost za
penii.

Pavlaka na pr. od 30¢% masti, koja
je samo jedan ili dva dana drZzana u zatvore-
nom sudu pod kiseonikom od vise 1/5 atm.
parcialnog pritiska pri hladenju na nekih 30
C, ima sposobnost pretvaranja u penu, koja

je znatno bolja od iste takve netretirane pa-
vlake. PoboljSanje sposobnosti pretvaranja u
penu rasti sa povisivanjem kiseonikovog pri-
tiska. Tretirana pavlaka daje labavu ali évr-
stu penu. Kao dalje preimucstvo dolazi jos
i to, §to je pena izradena od tretirane pa-
vlake mnogo voluminoznija nego pena izra-
dena od netretirane pavlake,

- Primer 1.

1000 litara mleka ohladenih na 100 C
usptt se u sud, koji moze da izdrzi pritisak.
Vazduh se isprazni crpenjem pa se mleko
podvrgne pritisku kiseonika od 8 atm. Posle
30 dnevnog odrzavanja na temperaturi ispod
120 C je mleko, koje je bilo pod pritiskom
jo§ potpuno sveze pa se moze posle ukidanja
pritiska kiseonika piti u sirovom stanju ili
upotrebiti za izradu gustog mleka. I pri ku-
vanju vlada se ovo mleko normalno i ne
zgrusava se.

Primer 2.

Pavlaka se posle hladenja na nekih 100 C
neprekidno tera erpkom kroz neki sud, ispu-
njen kiseonikom pod 10 atm. a u kom se sudu
nalazi ncki sistem raspodeljivanja. Pavlaka
ulazi odozgo u sud, curi niz raspodeljivac pa
sc¢ sakuplja u drugi sud koji moze da izdrzi
pritisak, tu se zatvara pod pritiskom kiseo-
nika od 10 atm. i tako odrzava pri tempera-
turi ispod 120 C. U ovom stanju pavlaka se
odrzava sveza nekoliko nedelja.

Primer” 3.

Pavlaka se posle hladenja na 80 C u.
nese u sud, koji moze da izdrzi pritisak i
koji je snabdeven mesalicama. Mes3alice se
stave u pokret i uvodi se kiseonik dok se ne
postigne pritisak od 10 atm. koji ostaje
konstantan. Sad se zaustave meSalice. O-
drzavanje se vrsi ispod 120C. Iz suda se
moze vaditi pavlaka u svako Zeljeno vreme,
Ali za obezbedenje odrzavanja u svezem sta-
nju za nekoliko nedelja za preporuku je, da se
pocetni pritisak odrzava priblizno konstan
tan pomocu prikljucene boce kiseonika.

Primer 4.

Mlcko se posle hladenja na nekih 100 C
uspe u neki sud, koji moze da izdrzi priti-
sak. Potom se¢ kroz mleko sprovodi odozdo
kiseonik, dok pritisak u sudu ne dopre do
10 atm. Kisconik, koji struji kroz mleko
povlaci gasove, koji se nalaze u mleku u
gornji prostor za gas, pa olaksava da mleko
primi kisconik, koji naknadno nadolazi .lspu-
njen sud se odrzava pri temperaturi ispod 120
C, Na ovaj na¢in sadrzina se odrzava vise
nedelja u svezem stanju.

Primer 5.

Pavlaka sa 30v sadrzine masti izlozi
se u nekom sudu za pritisak  pritisku
kiseonika od 8 atmosfera parcialnog pri-
tiske i onda se odrzava u hladnom sta-

nju t. j. pri nekih 50 C. Pavlaka, koja se



izvadi posle nekoliko dana nije promenila
svoj prvobitni stepen Kiselosti, ona je pot-
puno sveza i moze se odmah izlupati u penu.

Posto se, kao Sto je poznato, potpuno
sveza pavlaka sa nekih 5 stepeni kiseline
sporije da izlupati u penu nego pavlaka, koja
ima veé¢ 06 stepeni kiseline, onda ¢e se even-
tualno pavlaka koja se izvadi iz suda osta-
viti da jedan dan stoji u otvorenom prostoru
za hladenje, pre nego $to se upotrebi za
pravljenje pene.

Primer 0,

Neka trajno pasterizirana ili trenutno
zagrejana pavlaka se posle hladenja tretira
i ostavi da stoji na isti nacin kao u primeru 5.

Patentni zahtevi:

1) Postupak za odrzavanje u svezem
stanju tecnih mlecnih proizvoda na pr. mleka
eventualno pasteriziranog ili druk&ije treti-
ranog, naznacen time, sSto se ti proizvodi
pri niskoj temperaturi pomocu kiseonika ili
gasova, koji sadrze kiseonika, odrzavaju pod
parcialnim pritiskom kiseonika, koji je vi-
§i od 1/5 atm,

2) Postupak prema zahtevu 1, naznaten
time, Sto se na pocetku tretiranja uklanjaju
gasovi, koji se nalaze u mle¢nim proizvodima.
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