Kad je voda ispustena, buékalicu ponovno stavimo u pokret i nakon par okre-
taja zaustavimo. Potom uzmemo uzorke maslaca za analizu i ujedno lopaticom.
ustanovljujemo raspodjelu i pribliZnu sadrzinu vode u maslacu. Ako je sadrZina
vode u maslacu prevelika, ispustimo je 2—3 puta iz buékalice u kratkim raz-
macima. Ako je pak sadrZina vode u maslacu premala, dodamo je u buékalicu
i zatim dalje gnjeCimo.

Kad je voda tako fino raspodijeljena, da se pod pritiskom lopatice ne v1de
kapljice vode, gnjetenje je dovrieno.

Ustanovimo‘ li analizom, da je sadrZina vode u maslacu premalena, dodat.
¢emo potrebnu koli¢inu vode, koju izra¢unamo po formuli: ’

‘ M(Vm—Vi)
Kv = —mMmMm—
v 100—Vi
Kv = koli¢ina vode koju treba dodati,
M = teoretski izratunata koli¢ina maslacy,
Vm = Zeljeni postotak vode u maslacu,-
Vi = postotak vode u Casu ispitivanja.

Po propisima Jugoslavenskog standarda maslac kvaliteta I mora imati naj-
manje 84% milijeéne masti i najvie 15% vode, a maslac kvaliteta II najmanje
82% mlijetne masti i najvise 16% vode.

Buduéi da je gnjefenje ona radna operacija, kojom se podeSava sadrZina
_vode u maslacu, treba je obaviti pazljivo, da se udovolji zahtjevima standarda,.
-a da se pritom ni interesi poduzeta ne okrnje. g

Stular Joze, Beograd
ZLATO U TOLMINU I P[ROT U

IskoriScavanje sporednih milednih proizvoda ima veliki ekonomski znataj i
u velikoj meri moZe povecati rentabilitet naSe mlekarske industrije. Tih nuz-
proizvoda ima i u konzummnim mlekarama, ali po$to se ova preduzeta u manjoj
meri bave preradom mileka, iskori§éavanje sporednih proizvoda nije tako go-
ruéi problem kao 3to je slucaJ kod preradiva¢kih preduzeca.

U nekoliko &lanaka Zeleo bi. da ukratko obradim i &itade upoznam sa naj-
vaZnijim moguénostima iskori§¢éavanja sporednih proizvoda mlekarske indu~
strije imajué¢i u vidu naSe prilike i potrebe. Po$to je surutka jedan od najvai-
nijih sporednih proizvoda u predelima sa razvijenom preradom inleka u razne
vrste sireva, upoznavanje &itaoca pocetu sa surutkom,

U mnogim oblastima naSe zemlje veoma je Tazvijeno sirarstvo, kao $to je
naprimer tolminski kraj u NR Sloveniji, pirotski kraj u NR Srbiji i mnoge
oblasti u NR Makedoniji, Bosni i Hercegovini i Crnoj gori. U tim krajevima
nase zemlje izraduju se mnoge ¢uvene vrste sireva koje su poznate i van gra-
nica naSe zemlje. Blagodare¢i specifiénim geografskim klimatskim i ekonom-
skim uslovima u tim predelima razvilo se preradivatko mlekarstvo, i to na prvo
mesto sirarstvo, tako da se moZe slobodno reél kako te oblasti pretstavljaju
naSe sirarske b‘iazene
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Dok proizvodnja sireva nije dobila industriski karakter, a preduzeta po-
stala velika, nije se tako odtro pojavljivalo pitanje iskoriStavanja surutke. Me-
dutim_ u industriskim preduzecuna u kojima dnevno iza izrade sireva osta;]e po
20—30.000 litara surutke, ona pretstavlja ozbiljno pitanje sa kojim smo se suodili
prilikom priprema za saniranje sirarske proizvodnje u tolminskoj oblasti, a taj
problem sigurno postoji i u drugim sirarskim oblastima na8e zemlje, iako se on
moda jo$ nije tako oStro postavio ili ga jo§ nismo dovoljno mo¢ili. Radi moder-
nizacije proizvodnje i poboljfanja i ujednatenja kvaliteta proizvoda bilo je nuzno
predvideti, da se 42 male seoske sirarnice sa dotrajalim starim inventarom,
objedine u dva velika industriska pogona u Kobaridu i Tolminu. Takode ce se

i pravac proizvodnje morati prﬂagod1t1 novim potrebama i moguénostima, pa
je na mesto proizvodnje polutvrdlh sireva tipa »Montasio« predwdena uvedba
proizvodnje ementalskog sira i sireva tipa parmezana.

Analiza je pokazala da ée se ovakvom organizacijom postici velike uStede
u investicijama, liénim rashodima, li¢noj reZiji, a struéna radna snaga, narocito
specijalisti iskoristi¢e se bolje uz postizanje boljeg kvaliteta sireva. Sto se tice
sirovinske baze u Tolminu, imamo veoma povoljnu situaciju, jer se na sraz-
merno malom prostoru od mekih 20000 hektara moZe sakupiti 30000 litara mleka
dnevno. Usled toga se ovde uSteduje prevoz mleka sa velike daljine, a daje se
moguénost racionalnog i modernog naéina iskori§éavanja surutke. Prevoz mleka
ne ide sa daljine veée od 22 kilometra, a predvida se prerada surutke u samoj
mlekari.

Svakako, pojavljuje se ili ée se pojaviti sli¢ne prilike i u drugim krajevima
naSe zemlje. One u Pirotu veé postoje, a sigurno ¢e se pojaviti ili se veé¢ pojav-
ljuju i u drugim predelima. ‘

Analiziraju¢i konkretne usluve naslo se, da ovde bolje odgovara veée i mo-
derno opremljeno preduzete sa dobrim brojem strutnjaka. nego osnivanje veteg
broja seoskih malih preduzeéa u kojima ne moZemo obezbediti kvalitet proiz-
voda, jer je te$ko i zamisliti da bi proizvodnja razbijena na viSe seoskih mle-
kara mogla da obezbedi ujednaéen i kvalitetan proizvod. MoZe se pretpostaviti
da se-ovo pitanje na sli¢an nadin moZe pravilno resiti i za druge predele nase
otadZbine, iako ¢e samo temeljno studiranje terena najbolje odgovoriti koliki ¢e
kapacitet preduzeéa biti, jev se on nikada ne odreduje 3ablonski. Uostalom, kako
kod nas tako i u svim drugim zemljama dosadanji razvoj sirarske industrije
pokazao je ovaj put, pa ¢e svakako i kod nas takav slutaj biti, To pokazuje Zi-
vot, to je put razvoja svake industrije pa i mlekarske. Treba samo jo§ napome-
nuti da su mogucnosti iskori§éavanja sporednih mlenih proizvoda ili mleénih
otpadaka, kako ih Cesto nazivamo, mnogo manje kod razbijene, moze se reci
zanatske prerade mleka, no kod veclh preduzeca.

Zadatak ovoga Clanka je da ukaZe ukratko na sve one moguénosti koje se
‘mogu iskoristiti kod unovéavanja surutke bez upustanja u same tehnitke rad-
nje oko prerade ili u organizaciju prerade surutke.

Moguénosti koristenja surutke, imajuéi u vidu naSe prilike i potrebe, b11e
bi uglavnom sledete:

A. Upotreba surutke za ishranu stoke. Kod nas joé preovladuje misljenje
da se surutka jedino moZe iskoristiti za ishranu domaé¢ih Zivotinja, i to u pri-
rodnom stanju bez neke narodite prethodne prerade ili pripreme. Sta viSe, sma-
tra se da je to jedini naéin. Ovde na prvi pogled posao izgleda veoma jednosta-
van. Surutka se vrata proizvodalima na li®nu upotrebu, a preduzeée se »oslo-
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bada ovog tereta«. No nije to takc jednostavno ako imamo u vidu $iri interes
na$e zajednice pa i samih proizvodata mleka. Prvo, prevoz surutke u obi¢nim
kantama u kojima se prenosi mleko veoma je nepodesan, jer se kante veoma
brzo upropaste usled nagrizanja metala od mletné kiseline koje u surutki ima
uvek dosta. Specijalne kante odredene samo za prevoz surutke takode propa-
daju. Drveno posude ne dolazi u obzir, jer ga je nemoguce ocistiti.

Drugo pitanje koje se mora resiti, ako se surutka vraéa proizvodatima mle-
ka, jeste pitanje spretavanja sto¢nih i drugih zaraza. Radi toga surutka se mora
pasterizovati pre povratka proizvoda¢ima mleka. To pretstavlja velike izdatke
za preduzete, No to bi se ipak moglo resiti, al> se postavlja kao neophodno, da
samo preduzete vodi brigu o &istoéi posuda w wome se surutka vraca proizvo-
dacima mleka, jer se njima ovaj posao ne moze prepustiti ako Zelimo sigurnu
borbu protiv raznih bolesti, a na prvom mestu protiv tuberkuloze. I tako ovaj
nadin iskori§¢avanja surutke, iako je na prvi pogled najjednostavniji, ipak ima
veliki broj nedostataka, pa se teS§ko moZe preporuéiti.

Mogla bi se surutka takode iskori$¢avati za tov ili odgajivanje svinja na
sopstvenim farmama koje bi imalo samo preduzete. Kalkulacije pokazuju daje
ovaj posao unosan, samo ako su te farme velike i ako postoje i drugi uslovi, $to
u vetini naSih sirarskih preduze¢a u brdskim predelima nije obezbedeno.

Kori%éenje surutke za spravljanje tzv. surutkine silaZe kod nas se ne pri-
menjuje u praksi, a u inostranstvu veé po¢inje da dobija ve¢i znacaj, iako ni
tamo nije ova moguénost u punoj meri iskoriStena. Kod spremanja silaZe iz
takvih krmiva, kao §to je zelena lucerka ili neka druga suvlja hraniva, neop-
hodno je dodavati razblaZenu melasu radi obezbedenja vrenja. Mesto melase
veoma se uspeSno moZe upotrebiti surutka. Surutka se takode dobro koristi i
kao sredstvo za razblaZivanje melase u slutajevima gdje je to potrebno.

B. Upotreba surutke u industriji vrenja. Surutka, ukoliko je sveZa i sa do-
voljnim koli¢inama mletnog Sefera, moZe se iskoristiti kao sirovina za proiz-
vodnju ¢itavog niza proizvoda za ljudsku i stoénu ishranu, a takode i nekih si-
rovina neophodnih za industriju, kao $to su mletna kiselina, pigmenti ili bo-
jene materije, proizvodnja alkohola, proizvodnja nekih napitaka itd.

C. Ukuvavanje i suenje surutke. Ovaj nalin kori$¢enja surutke do danas
se pokazao kao najbolji i najunosniji kod svih preduzeta koja imaju vece koli-
¢ine sveZe surutke, Postoje mmnogobrojni nadini i uredaji za ovakvu preradu
surutke, ali éemo se ukratko zadrZati na. onima koji su danas na;rasp«rostra-
njeniji.

Jedan od na]poznatljlh tipova uredaja za sufenje surutke jeste vakuumska
tra¢na sufare. Tu se u vakuum uredajima nalazi 4—8 beskrajnih traka izrade-
nih od nikla ili &elika koji ne rda. Trake se okretu pomocu specijalnih valjaka.

Legenda

1 prih'va)tm tank za sirutku — 2 pumpa za sirutku — 3 prihvatni bazen — 4 pum-
pa sa variatorom — 5 evaporator sa kondenzatorom — 6 vakuum pumpa — 7 pwi-
‘hvatni bazen za sirutkin koncentrat (namenjen Kkristaliziranju) — 8 prihvatni
bazen za sirutkin koncentrat (mamenjen suSenju u prah ili kristaliziranju) — 9 ka-
de za kristalizaciju (dozrevaci) — 10 batna pumpa za &ristalnu masu — 11 cen-
trifugalni filter — 12 suSionik sa vallkom (»roller«) — 13 prihvatni bazen (dupli-
kator) za prokuhavanje u svrhu kristalizacije — 14 pumpa sa variatorom (ista
kao 4) — 15 evaporator sa kondenzatorom (istj kao 5) — 16 vakuum pumpa
(ista - kao 6) — 17 batna pumpa — 18 centrifugalni filter — 19 kade za finu krista-
lizagiju- — 20 bunker za punjenje.
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Gornja strana traka klizi preko metalne plote koja se zagreva sa unutradnje
strane parom ili toplom vodom. Pri odlasku iz aparata, trake prolaze izmedu
specijalnih noZeva, pomoéu kojih se sasuSena surutka skida sa traka i pada u
specijalne drobilice gde se sitni. Isitnjena suva surutka iz drobilica pada u spe-
cijalne »bunkere« gde se skuplja i odakle se zatim odvodi pomotu specijalnih
uredaja u mlinove. Pofto se prah sitno samelje, odlazi u specijalnu aparaturu
za vakuum pakovanje. . »

Suva surutka nalazi raznovrsnu primenu u prehrambenoj industriji, a na-
ro¢ito je podesna za ishranu raznih domacih Zivotinja, jer je zbog visokog sa-
drZaja belanéevina i mineralnih materija dragocena stoéna hrana. Laktoalbu~
min je specijalna belahtevina koja se moZe dobiti kao drugi vaZan proizvod su-
fenja surutke. Ovo je dragocena belanéevina koja nalazi svakim danom sve
jatu primenu u prehrambenoj industriji, medicini, industriji lekova i u ishrani
doma¢ih Zivotinja. Hidrolizom laktoalbumina (naro¢it nadin razlaganja na sa-
stavne delove) dobija se dragoceni belanéevinski proizvod koji sadrZi specijalne
sastojke kao $to su leucin, cistin, (aminokiseline koje sadrZe sumpora i koja je
neobifno vaZna za porast). Ovaj proizvod nalazi veoma $iroku primenu u pre-.
hrambenoj industriji za izradu raznih preparata kao $to su razni dodaci za supe
i ¢orbe (magi), zatim razni zaini i dopune za sosove itd., jer se time daje mo-
guénost da se hrana za ljude koja ima malo belanéevina kao $to je repa, krom-
pir, Zganjci i sli¢no, obogati belanéevinama i uéini podesna i ukusna. Ba$ u kra-
jevima, u kojima je razvijena prerada mleka u sireve, veoma je velika potreba
za ovim preparatima, imajuéi u vidu nadn ishrane tamoSnjeg stanovniStva.
Ovaj proizvod je od neocenjivog znacaja za stvaranje dragocenih rezervi hrane
za armiju i sliéno.

Najuobitajeniji nadin dobivanja laktoalbumina je da se surutka zagreva na
95°C dok se albumin ne zgru$a i ne izdvoji na povrsinu surutke. Dobiveni albu-
min se meSa sa odgovarajuéom koli¢inom —5 10 Na OH (natmjmn hidroksid) pa se

dobivena meSavina susi u vakuum aparatima. Docnije se ovaj proizvod. rastvori,
sonom kiselinom se uklonj ostatak natrijum hidroksida i dobije se posle suSenja
.Zufkasti praSak koji se dalje na razne naéine preraduje. Postoje i drugi nacini
izdvajanja laktoalbumina iz surutke, ali nema potrebe da se ovde detaljnouto
upustamo, posto e se u iduéim clanc1ma obradm detaljno tehnika pojedinih
natina dobivanja laktoalbumina.

Ukuvavanjem surutke dobija se gust sirup mrke boje koji se moZe koristiti
kao dragoceni dodatak za razna stoéna hraniva kod ishrane raznih vrsta: doma-
¢ih Zivotinja. No ovaj sirup se najviSe koristi za proizvodnju mletnog Secera.
Od sirupa se mle¢ni SeCer proizvodi na slian natin kao i SeCer od repe, ali ¢e
se o tome u docm]nn ¢lancima govoriti vise.

Mle¢ni $efer danas ima veoma razgranatu pnmenu u prehrambeno; ‘indu-

striji, industriji lekova i industriji proizvodnje eksploziva. Primera radi navo-
dim da prema podacima za tri naSa preduzeéa kao §to su »Galenika« »Plivac,
»Bosna lek« i »Lek« godidnje uvozimo oko 15 tona &istog mletnog Seéera koji
platamo po 129 engleskih funti za tonu loco London. To iznosi ukupno oko 5600
dolara. NaSe godiSnje potrebe za tehnid¢kim mleénim 3eéerom kreéu se oko 40
-tona, Sto pretstavl]a vrednost oko 12.000 dolara. To je samo nekoliko primera,
ali bi se oni mogli jo§ navoditi, jer bi nam pokazali, kolike bismo mogli godi-
#nje ultediti organizovanjem dobivanja mletnog Seéera u nasoj zemlji, ¢ime bi
ogromne devize bile ustedene i stavljene na raspolaganje za druge svrhe.
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Nasa godi$nja proizvodnja surutke iznosi najmanje oko 20,000.000 kilogra-
ma, $to znadi, da bi se od nje proizvelo oko 1,000.000 kilograma mleénog Secera.
Od celokupne koli¢ine surutke oko 12,000.000 kilograma je skoncentrisano na
krajeve kao $to su okolina Tolmina i Pirota.

Pored toga od surutke se dobivaju razni vitamini grupe B Sto Je takode od
velikog znalaja.

Iz ovoga kratkog 1z1agan]a jasno je kolike su neiskori$éene moguénosti za
industrisku preradu surutke kod nas i da je to pitanje za nase mlekarstvo i celu
privredu uopSte od prvenstvenog znaéaja.

No time nisu jo¥ iskoris¢ene sve moguénosti industriske prerade surutke.

D. Proizvodnja sireva. U svetu postoji izvestan broj specijalnih sireva do-
‘bivenih iz surutkinih belantevina, ali su kod nas poznata samo dva: u Slove-
niji, a naroéito u okolini Tolmina proizvodi se »skuta«, dok se u okolini Pirota
i u NR Makedoniji proizvodi »vurda«. Oba ova proizvoda u ishrani stanovni-
Stva -tamo8njih krajeva igraju veoma znatajnu ulogu, a u Tolmmskom kraju
»skuta« i Zganjci (vrsta kadamaka ili polente) pretstavlja glavnu hranu stanov-
nis$tva. U NR Makedoniji se pre rata proizvodile dosta velike koli¢ine sira »ma-
nura« koji je nalazio i sada bi nagao dobru produ na incstranom trzidtu. U jed-
nom od iduéih &lanaka bi¢e detaljno opisan nadin izrade ovoga sira. To je tvrd
sir oblika kruSke, finog ukusa i vanredno podesan za razne vrste testa kao $to
su makarone i sli¢no. U svakom sludaju pred nama stoji-zadatak da ovom pi-
tanju posvetimo ozbiljnu paZnju, jer bi se time profirile moguénosti iskoriSéa-
vanja i industriske prerade surutke.

Iz izloZenog jasno se vidi ogroman znataj pitanja prerade surutke i kome
moramo priéi svestrano i refiti ga, jer za mnoge na%e predele to je jedno od
osnovnih pitanja povetanja rentabiliteta sirarske industrije uop$te. U raznim
krajevima usvoji¢e se ovaj ili onaj naéin iskoriS¢avanja i prerade surutke, Sto
zavisi od konkretnih moeguénosti i potreba. ,

Uz ¢lanak je priloZena skica toka proizvodnje mleénog Seéera nove mlekare
u Tolminu, koja ée u pogledu sakupljanja surutke obuhvatm gitavu oblast
‘Tolminske. Gradnja treba otpodeti u ovej godini.

Sli¢ne ili moZda i veée moguénosti postoje i u drugim predehma nase zem-
lje. Da pomenemo samo Gali¢nik, ogranke Sar-planine, !bosanske planine, Zre-
njanin i mnoga druga podruc;a u naSoj zemlji. Te moguénosti’ treba koristiti,
jer to pretstavlja vaZan nadin jatanja privredne mo¢i naSe zemlje, '

oy

Mijekarskog struénjaka za preradu mlijeka
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