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SLATKI KREMOVI | NAMAZI NA BAZI SURUTKE*

Dr. Jovan PORDEVIC, dr. Dragoslava MISIC, mr. Dusica PETROVIC,
Ognjen MACEJ, dipl. inZ., Poljoprivredni fakultet, Zemun

Jedan od najbitnijih problema sadasnjeg ¢ovefanstva jeste problem ne-
dostatka hrane. Problem se postavlja zbog velikog porasta stanovnistva i
nedovoljne proizvodnje hrane u zemljama u kojima je bas i najveéi porast
stanovnistva. U tom pogledu pored povetanja proizvodnje postavlja se i pi-
tanje racionalnijeg iskorii¢avanja sastojaka hrane koja je ve¢ jednom pro-
izvedena za potrebe ¢oveka. Ako se s tog aspekta posmatra proizvodnja i
prerada mleka, surutka je svakako jedan od najzastupljenijih prateéih pro-
izvoda s kojima se praktiéno gube najveée koli¢ine hranjivih sastojaka mleka.

Surutka sadrzi preko 50%0 suve materije mleka koja mozZe da varira
od 6—7 %, 3to zavisi od osnovnog sastava mleka kao i tehnoloskih procesa
izrade sira, odnosno kazeina pri kojima se surutka proizvodi.

Nutritivno najdragoceniji sastojci surutke su proteini. U surutki ih ima
oko 0,80 %, 3to &ini oko 20 % od koli¢ine ukupnih proteina mileka.

Najzastupljenije i najvaZnije belanéevine surutke su albumini, koji se
nalaze u obliku tri frakcije — B — laktoglobulin, ¢ — laktoalbumin i krv-
ni serum albumin, zatim imunoglobulini, proteozo-peptonska frakecija i dru-
gi termokoagulativni proteini.

Zbog povoljnog sastava esencijalnih aminokiselina, nutritivna vrednost
proteina surutke je znatno veta od kazeina i mnogih drugih animalnih pro-
teina (proteina mesa, jaja i dr.). BioloSka vrednost proteina surutke iznosi
skoro 100, dok kazeina 65—67. Ova razlika u bioloS§koj vrednosti poti¢e od
visokog sadrzaja lizina kojeg je skoro 40% viSe u surutki, i velikog sadrzaja
tioaminokiselina (metionina i cistina) kojih je za 2,5 puta viSe nego kod ka-
zeina.

Proteini surutke su termokoagulativne belanéevine koje se delovanjem
visokih temperatura denaturi§u i delimino menjaju svoju strukturu i svoj-
stva. Promene su ireverzibilnog karaktera, zbog ¢ega proteini postaju manje
rastvorljivi, gube sposobnost vezivanja vode, stvaranja pene i ne mogu da
obrazuju stabilne koloidne suspenzije. Pri visokom termiékom tretmanu pro-
teini surutke su nepodesni za dalju tehnoloSku preradu i primenu u pre-
hrambenoj industriji. Otuda potreba da se u prehrambenoj industriji surut-
kini proteini koriste u nedenaturisanom stanju S3to iziskuje strogo odredeni
i kontrolisani reZim termi¢kog tretmana surutke kao i njen dobar kvalitet.

Laktoze ima najviSe od svih sastojaka u surutki, proseéno 4,85%, a
obradunato na suvu materiju surutke 76,38 %o, pa se s pravom moZe govoriti
o surutki kao rastvoru laktoze. Osobine laktoze vezane za njenu mutarota-
ciju beta u alfa oblik narodito su znatajne pri njenoj kristalizaciji u pro-
izvodnji surutke u prahu i sirove i rafinisane laktoze.

Surutka sadrzi od 0,5—0,8 % pepela §to obradunato na njenu suvu ma-
teriju iznosi 8 i do 12°b. Ovako velike koli¢ine mineralnih materija limiti-
raju primenu surutke u pojedinim granama prehrambene industrije, naro-

* Referat pripremljen za XIX Seminar za mljekarsku industriju na Prehrambeno bioteh-
noloskom fakultetu u Zagrebu 5. 1 6. IT 1981, godine.
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éito uguScene i surutke u prahu, zbog éega se ove indusirije orijentisu na
upOLr'end aeminerailzovane surucke.

U svetu se godidSnje proizvede 8 X 10'? kilograma sira i 8—9 puta viSe
surutke, tako da godisnja proizvodnja surutke iznosi oko 72 X 10%* kilogra-
ma (4). Gouwsnja proizvodnja sireva u nasSoj zemlji iznosi oko 94 X 10% ki-
lograma, a surutke 850 X 1u* kilograma (2). U ovoj koli¢ini surutke ostaje
6,0 A 10¥ kiuograma proteina, 41,2 X 10% kilograma laktoze i 4,2 X 10% kilo-
grama munerainth materija (2). I pored ¢injenice da surutka sadrzi bioloski
vreane sastojke, najve¢i deo surutke u nas se neracionalno iskoriséava i
velike koli¢ine bacaju. Medutim, ne moze se zaobi¢i i &injenica da se naj-
veca proizvodnja sireva u nas nalazi jo§ uvek kod individualnih proizvodata
pa se na taj deo surutke kao izvora ljudske hrane za sada ne moZe radunati.

U vectini industrijski razvijenih zemalja u Evropi i SAD surutka je veé
nas$la znacajno mesto u prehrambenoj industriji pa se na trzistu tih zemalja
moZe nati siroki asortiman proizvoda surutke ili u kojima je ona znaéajno
zastupljena. I u naSoj zemiji ¢ine se napori da se ovaj vaZan prateéi pro-
izvod industrije mleka u Sto veéoj meri iskoristi kako bi se smanjili gubici
hranjivih materija surutke. U tom smisiu neke naSe mlekare su veé¢ uvele
proizvodnju surutke u prahu, a neke sagledavaju moguénost i proizvodnje
laktoze. U cilju izdvajanja proteina ima poku$aja da se vrsi i ultrafiltracija
surutke.

U prehrambenoj industriji surutka je naSla Siroku primenu u industriji
hleba i peciva, konditorskih proizvoda, u industriji mesa, i proizvodnji raz-
novrsnih kremova, supa, sosova i preliva u kojima se najcéeite koristi kao
koncentrovana surutka ili surutka u prahu. Znadajna je njena primena i u
mlekarskoj industriji. SuSena surutka je dobra zamena za obrano mleko u
prahu u proizvodnji sladoleda, od surutke se proizvode napici (alkoholni i
bezalkoholni), i razne vrste dezerata. Ona se dodaje lupanoj pavlaci radi po-
stizanja stabilnije pene, a u proizvodnji jogurta i drugih fermentisanih na-
pitaka koristi se za obogaéivanje i povecanje bioloSke vrednosti proizvoda.
Od belanéevina surutke se proizvode neke vrste sireva, kao $to su albumin-
ski sir — urda, tvrdi — manur i dr. Zbog velikog sadrzaja laktoze i bio-
loski vrednih proteina izraduje se na bazi surutke i Siroki asortiman deéije
hrane kao i razne vrste dijetetskih proizvoda.

Surutka je vrlo znaajna i za farmaceutsku industriju, i to preko lak-
toze koja kao ¢Cist preparat sluzi u izradi tableta i drugih draZeja, najéeSce
kao dinertni nosa¢ za lekovite substance. Za potrebe nase farmaceutske in-
dustrije smatramo da bi bio dovoljan jedan veéi pogon koji bi organizo-
vano prikupljao surutku i iz drugih mlekara i bavio se proizvodnjom laktoze.

Asortiman proizvoda od surutke jo§ se viSe povetava ako se uzmu u
obzir i postupci koji omoguéavaju izdvajanje proteina surutke. U tom prav-
cu mogu se ofekivati najbolji rezultati od ultrafiltracije jer se ovim postup-
kom dobijaju nedenaturisani proteini. Centry-whey nije do sada na$ao S§iru
primenu u praksi upravo $to ovaj postupak koristi visoki termi¢ki tretman
i koagulaciju proteina pri njihovom izdvajanju. Sirom primenom procesa
elektrodijalize kojim se uklanjaju mineralne materije iz surutke poveéa-
vaju se takode znafajno moguénosti proSirenja asortimana proizvoda od
surutke i poveéanja njenog ufe$éa u mnogim prehrambenim proizvodima.

U naSem radu smo se orjentisali na slatke kremove i kiselo-ljute na-
maze koje smo izradivali od surutke. Slane proizvode smo nazvali namazima
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obzirom da se pod tim imenom mogu lakSe ukljuéiti u na§ Pravilnik o kva-
litetu mleka i proizvoda od mleka. Obzirom da ovi proizvodi imaju nesto
teéniju konzistenciju od namaza, to ¢éemo ih u daljem tekstu tretirati kao
»s0sovi za prelive« jer su po konzistenciji njima najsliéniji.

Materijal i metode rada

Ispitivanja su obuhvatila dve grupe eksperimenata. U prvoj grupi su
slatki kremovi i Zelirani proizvodi, a u drugoj, sosovi za prelive.

U izradi slatkih kremova i Zeliranih proizvoda koriséena je sveZa i
ugusfena surutka.

Za izradu sosova za prelive upotrebljena je samo ugu$éena surutka do-
bijena iz industrijske proizvodnje (Mlekara Subotica).

Slatki kremovi i Zelirani proizvodi na bazi surutke proizvedeni su ca
éokoladom, limunom i proizvodima od voéa. Za zasladivanje je koriS¢ena sa-
haroza a kao sredstvo za uguSé¢ivanje koriSéene su neke vrste hidrokoloida,
za Zeliranje fruktozan i Zelatin. Kod izrade slatkih kremova i Zeliranih pro-
izvoda sveZa surutka je uzimana kao zamena za mleko, odnosno vodu. Pri
upotrebi ugudéene surutke, vrieno je njeno razblaZivanje do koncentracijc
suve materije koja je organolepti¢ki prihvatljiva u ovim proizvodima.

U proizvodnji sosova za prelive teznja je bila da se koristi $to veéi udeo
suve materije surutke da bi se proizvod obogatio proteinima i laktozom 1
time poveéala njegova nutritivna vrednost. Medutim, i ovde se vodilo ra-
ufna o granicama suve materije surutke koje su oreganolepti¢ki povoline.
U sosovima za prelive kao dodaci su koriSéeni: paradajz, ekstrakt paprike,
ekstrakt belog luka, sirte, so. Kao sredstvo za ugu$éivanje upotrebljene su
razli¢ite vrste hidrokoloida.

Za izradu svih proizvoda ispitani su sastav i osobine sveZe i ugu3tene
surutke, kao i osnovni sastav dodatnih sirovina.

Kod sveZze i uguS¢ene surutke odredivana je specifi¢na teZina, titraci-
ona i aktivna kiselost, suva materija, procenat masti, laktoze, belanéevina
i pepela.

Kod gotovih proizvoda ustanovljeno je procentualno uéesée pojedinih kom-
ponenata i izvrSena organolepti¢ka ocena. Ocenijivanje je vrSila struéna ko-
misija prema sistemu od 20 moguéih bodova. Na osnovu organoleptitke oce-
ne izveden je zakljufak koji su proizvodi najuspes$niji.

Rezultati istraZivanja

U naSim istraZivanjima koristili smo kao osnovni materijal sveZu i ugu-
§¢enu surutku. U tabeli 1. date su vrednosti njihovog sastava i fizitke oso-
bine.

Tabela 1. Osobine i sastav sveie i uguséene surutke

Vrsta Mast Proieini Laktoza Pepeo Suva mat. Kiselost pH Spec.

surutke /o %o % o /o 9SH tezina
Sveia

surutka 0,2 0,78 4,28 0,46 5,72 5,2 6,2 1,0245
Uguécena

surutka 0,44 5,60 36,05 4,95 47,17 59,6 5,45 1,227
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Sveza surutka je dobijena izradom sira od pasterizovanog mleka do-
bavljenog iz maloprodaje. Ogledi su izvrSeni u Odelenju za tehnologiju mle-
ka Poljoprivrednog fakulteta u Zemunu.

Uporedujuéi naSe rezultate sa literaturnim podacima vidi se da sveza
surutka ima ne$to niZi sadrZaj suve materije i laktoze §to se dovodi u vezu
sa nedto slabijim kvalitetom mleka od koga je dobijena. Kao proseéne vred-
nosti za slatku surutku Kosikowski (4) navodi 6,30 % suve materije i 4,85 %
laktoze. SadrZaj azotnih materija ispitivane surutke se krete u normalnim
granicama (0,78 %), a procenat masti je mali (0,2%0) kao rezultat pravilno
izvedenih operacija u proizvodnji sira. Koli¢ina pepela je pribliZzno ista kao
u literaturnim podacima (4).

Surutka je koncentrisana na 47,17 %o suve materije. Iz tabele se vidi da
najveéi procenat suve materije otpada na mle&ni Zeéer, 36,05°0, znaéajan
je udeo belanéevina, 5,60%9, a mali je sadrZaj mle¢tne masti, 0,44 %, obzi-
rom da je surutka prethodno separirana. Kondenzovana surutka sadrZi zna-
¢ajnu kolidinu mineralnih materija koje izraZene preko pepela iznose 4,95 /.

Zbog visokog sadrzaja laktoze u ugustenoj surutki laktoza je wvelikim
delom kristalisala §to je bio jedan od razloga da se ide na njeno razbla-
Zivanje pri izradi pomenutih proizvoda. Isto tako, slatko-slani ukus surutke
uslovljen visokim sadrZajem mineralnih materija bio je razlog da se vrsi
razblazivanje. Medutim, danas u svetu se koriste noviji tehnolo3ki postup-
ci, kao 5to su elektrodijaliza i ultrafiltracija koji iz surutke uklanjaju naj-
veéim delom mineralne materije (ultrafiltracija jos i mletni Secer) ¢ineci
je mnogo podesnijom za preradu u proizvode ljudske hrane.

A) Kremovi i Zelirani proizvodi od sveze surutke

U ogledima sa sveZom surutkom proizvedeni su kremovi sa ¢&okola-
dom, zatim limunom i proizvodima od voca.

Na bazi surutke i dZemova od kajsije i breskve proizvedeni su i Zeli-
rani proizvodi.

PodeSavanjem uée$éa sastojaka pravljen je veéi broj kombinacija, i oda-
brani najbolji proizvodi prema ukusu, mirisu, izgledu i konzistenciji.

Slatki kremovi — Za ovu grupu proizvoda pripremljena je sveza su-
rutka kojoj su u toku termitke obrade dodavani pojedini sastojei. Svak
sastojak je dodavan prema redosledu koji obezbeduje uspe$nu izradu kre-
ma i ujednadenu konzistenciju. Prvo je dodavan Seéer, zatim hidrokoloid z:
uguséivanje i pri kraju termitke obrade aromati¢ne materije kako bi se sa
¢uvao njihov prirodni ukus i miris. U izradi kremova upotrebljena je mal:
koli¢ina maslaca da bi se dobio potpuniji ukus i bolji izgled proizvoda. N:
kraju termitke obrade masa je podesnog viskoziteta i dovoljno teéna da st
moZe masinski razlivati u ambalaZu. Za vremene hladenja viskozitet proiz
voda se postepeno povetava tako da gotov ima konzistenciju krema.

Dobri kremovi su dobijeni sa dodatkom ¢okolade u prahu, ekstrakton
limuna i dodavanjem proizvoda od voéa u vidu dZemova.

Proces proizvodnje u celini se jednostavno izvodi i ne iziskuje posebni
uredaje zbog fega se ova tehnologija lako moZe uvesti i u mlekare sa skrom
nom tehnolo$kom opremom.
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Slatki Zelirani proizvoedi — U ovoj proizvodnji uglavnom smo pored
surutke koristili proizvode od vota — dzem od kajsije i breskve, kako bi
dezert imao izraZeno osvezavajuéi ukus i bio manje kaloriéan od krema. Pri
izradi Zeliranih proizvoda izostavljen je maslac.

Tehnoloski proces izrade je slican kao u proizvodnji kremova s razli-
kom 3to su ovde za ugus$éivanje (Zeliranje) dodavane pektinske materije i
Zelatin umesto hidrokoloida. Osvezavajuéi ukus istaknut je i sa malo ekstrak-
ta limuna.

Topao proizvod je malog viskoziteta i podesan da se puni u ambalaZu, a
hladenjem se dobija Zele odgovarajuéih osobina i évrstine.

B) Kremovi i Zelirani proizvodi od ugustene surutke

U teznji da u proizvodnji slatkih dezerata surutka ne bude samo zamena
za mleko, odnosno vodu, iflo se je i na koriSéenje uguicéene surutke. Ovim
se Zelelo da se proizvodi u $to veéoj meri obogate proteinima surutke i
laktozom.

Obzirom da smo imali uguséenu surutku sa velikim sadrZajem suve ma-
terije (47,17 %), vr3eno je razblaZivanje, prvenstveno zbog visokog sadrzaja
mineralnih materija i njihovog uticaja na organolepti¢tke osobine, u prvom
redu slatkih proizvoda. Ukoliko bi se primenila elektrodijaliza sadrzaj su-
ve materije surutke u proizvodima svakako bi mogao biti i veéi, obzirom na
uklonjene mineralne materije. Ovim se potvrduje celishodnost elektrodija-
lize u pripremi surutke koja je namenjena prehrambenoj industriji.

Ugus$éena surutka je razblaZzena do koncentracije suve materije koja je
podesna za ove proizvode. Ovako razblazena imala je 2—2,5 puta veéu suvu
materiju u odnosu na svezu surutku.

Krem od ¢&okolade, limuna i dZemova kao i Zelirani proizvodi priprem-
ljeni su sa istim sastojcima kao i od sveZe surutke. Koli¢ine dodatnih sa-
stojaka su malo umanjene, zbog veée suve materije surutke, a Seter doda-
van u istoj ili malo veéoj koli¢ini da bi se maskirao slankast ukus od pri-
sustva soli.

Svi proizvedi su bili dobrog kvaliteta u pogledu okusa, mirisa i kon-
zistencije. Kao i kod proizvoda od sveZe surutke najviSe ocene su dobili krem
od ¢okolade i Zelirani proizvod od breskve $to se vidi i iz tabele 2 i 3 u
kojoj su prikazane organolepti¢ke ocene.

Tabela 2. Organoleptitka ocena proizvoda od sveZe surutke.

Broj bodova

Vrsta Ukus Miris Konzi- Boja Opéti  Ukupno
proizvoda stencija izgled

Krem od ¢okolade 11 2 3 2 1 19
Krem od limuna 10,5 2 3 1,5 0,5 17,5
Krem od kajsije 10 1,5 3 1,5 0,5 16.5
Krem od breskve 10,5 2 2,5 2 0,5 17,5
Zele od kajsije 10 1,5 3 2 1 17,5
Zele od breskve 11 2 3 2 1 19

Maksima]n‘. broj bodova za osobine: 12 bodova za ukus, 2 za miris, 3 za kon-
zistenciju, 2 za boju, 1 za op&ti izgled.
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Tabela 3. Organoleptié¢ka ocena proizvoda od ugusicene surutke.

Broj bodova

Vrsta Ukus Miris Konzi- Boja Opsti Ukupno
proizvoda stencija izgled

Krem od ¢okolade 11 2 3 2 1 19
Krem od limuna 10 2 3 1,5 0,5 17
Krem od kajsija 9,5 1,5 3 1,5 0,5 16
Krem od breskvi 10 2 3 1,5 0,5 17
Zele od kajsija 9,5 1,6 3 2 1 17
Zele od breskve 10,5 1,5 3 2 1 18
Ljuti preliv sa

paradajzom 12 2 3 1,5 0,5 19
Kiseli preliv sa

belim lukom 10 2 3 1,5 1 17,5

Maksimalni broj bodova za osobine: 12 bodova za ukus, 2 za miris, 3 za kon-
zistenciju, 2 za boju, 1 za opésti izgled.

C) Sosovi za prelive

Sosovi za prelive, kao slani proizvodi, omoguéuju da se u njihovom
sastavu koristi veéi udeo suve materije surutke. Zbog toga se u njihovoj
proizvodnji iSlo na manje razblaZenje ugu$éene surutke u odnosu na kre-
move. Dobri rezultati su postignuti razblazivanjem uguséene surutke sa 1—1,5
delova vode. U takvim proizvodima poveéan je sadrzaj proteina surutke za
3—3,5 puta, odnosno na oko 2—2,5 %o.

Od sosova za prelive kao najbolji su se pokazali preliv od paradajza sa
ekstraktom ljute paprike i kiseli preliv sa ekstraktom belog luka. (Ekstrakt
ljute paprike smo osusili i rastvorili u malo vode).

Proizvod sa paradajzom se odlikuje dobrim organolepti¢kim osobinama,
odliénog je ukusa izraZenog na paradajz i ljutu papriku, podesne konzisten-
cije kao preliv za Spagete, makarone, razne vrste mesa i povréa, te je orga-
noleptiéki ocenjen najve¢im brojem bodova. Zbog vecteg sadrZaja suve ma-
terije surutke proizvod ima ne$to slabije izraZenu boju paradajza u odnosu
na dodati koncentrat. Preliv se moZe puniti u staklenu ambalazu sli¢no kao
»ketchup« koji proizvodi »Droga« za naSe trziSte. U odnosu na ketchup, pro-
izvod koji smo mi dobili odlikuje se boljim i potpunijim ukusom Sto se u
prvom redu pripisuje obogaéivanju proizvoda surutkom.

Za izradu kiselog preliva sa ekstraktom belog luka koriS¢ena je raz-
blaZena uguséena surutka (1:1,5). Kao materije za povetanje viskoziteta ko-
ri%¢eni su hidrokoloidi, Pri kraju termifke obrade dodavan je ekstrakt be-
log luka, so i sirée. Ovaj proizvod je dobrog ukusa i mirisa i podesne kon-
zistencije za maSinsko razlivanje u ambalazu. Po svom ukusu naroé€ito je
nodesan kao preliv za hladna predjela, sve vrste pefenog i kuvanog mesa
i krompir u razli¢itim oblicima.

Ova istra%ivanja pokazuju da se mogu proizvesti interesantni dezerti |
slani prelivi na bazi surutke, koji bi bili prihvatljivi za naSe trziste. Inven-
cijom i razradom sopstvene tehnologije mogli bi osvojiti mnoge nove pro-
izvode, tako i na bazi surutke, i na taj naéin osloboditi se nepotrebnog uvo-
za i mnogih licenci.
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Zakljucak

Na bazi sveZe i uguSéene surutke proizvedeni su slatki kremovi i Zzeli-
rani proizvodi i slani sosovi za prelive. Na osnovu dobijenih rezultata i or-
ganoleptitke ocene mogu se izvesti sledeti zakljudci.

Za slatke kremove i Zelirane proizvode mozZe se uspeSno koristiti sveza
surutka. Za obogaéivanje proizvoda sastojcima surutke moguce je koristiti
uguséenu surutku, pri éemu treba voditi rafuna o njenoj suvoj materiji, pr-
venstveno zbog poveéanog sadrzaja soli.

Proizvedeni kremovi sa dodatkom ¢Cokolade, limuna i proizvodima od
vota kao i Zelirani proizvodi su dobrog kvaliteta i organoleptiéki pozitivno
ocenjeni.

Za izradu slanih preliva bolje je koristiti viSe ugu$éenu surutku radi
veteg sadrzaja proteina i postizanja punijeg ukusa i bolje konzistencije go-
tovih proizvoda.

Dobijeni su dobri prelivi sa koncentratom paradajza i ljute paprike kao
i sa ekstraktom belog luka sa dodatkom siréeta.

Daljim istraZivanjima u ovoj oblasti u tesnoj saradnji sa mlekarskom
industrijom pruZala bi se moguénost veéeg iskori§éavanja surutke kroz pro-
izvode koji bi bili interesantni kako sa gledista ishrane tako i plasmana.

Ovim je udinjen jo§ jedan napor da se satuvaju Sto veée koliéine su-
rutke za ljudsku ishranu — izradom proizvoda ¢&ija je tehnologija jedno-
stavna i ekonomski opravdana za nasu industriju.

SWEET CREAMS AND WHEY BASED SPREADS

Summary

The authors describe the production of sweet creams and whey based spreads
with addition of ingredients (chocolate, lemon, fruits, or tomato concentrates, gariic
and vinegar,

Chemiccl composition of produced creams and spreads was checked, and their
organoleptic qualities,

Both, chemical composition and taste, were found satisfactory.
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