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MOGUCNOSTI KORISTENJA SIRUTKE U PREHRANI*

Prof. dr Davor BAKOVIC, Ljubica TRATNIK, dipl. ing.
Tehnoloski fakultet, Zagreb

U svjetskoj ishrani je sve veé¢i manjak bjelanéevina te se traze svi moguéi
izvori kako bi se taj manjak ublaZio. Sirutka, sporedni proizvod sirarstva, je
takav izvor bjelanéevina, a moZe i posredno biti interesantna za dobivanje
novih proteinskih koncentrata. U svijetu se samo 50°%0 sirutke iskoristava i to
pretezno suSene za ishranu stoke. Zastarjelo misljenje da je sirutka manje
vrijedan proizvod Zelimo ovim kratkim izlaganjem opovrgnuti.

Kisela i slatka sirutka po svom sastavu se razlikuje, 5to je po-
sljedica razli¢itih biokemijskih procesa u tehnologiji sira. Kod kiselih sireva
se kazein, bjelanéevina mlijeka, gruSa kod izoelektri¢ne totke, a kod slatkih
ili siridnih sireva bliZze neutralnoj reakciji, ali uz djelovanje enzima. Obradom
grusa oslobada se sirutka koja se kod prvih naziva kiselom, a kod drugih
slatkom. U svijetu je veta proizvodnja slatke sirutke nego kisele. Godi$nja
proizvodnja sirutke u svijetu je oko 70 mil. t, (Imit. milk ... 1974) a kod nas viSe
od 173.000 t (Dozet i dr. 1975).

Sastav sirutke varira $to ovisi o mlijeku koje se preraduje i tehno-
loSkom procesu.

Tablica 1 Sastav sirutke u %

Suha Mast Proteini Laktoza Pepeo Autori

Yrar p utori

6,0 0,3 0,7 4,4 0,6 Ling

6,8 0,3 0,9 5,1 0,5 Christensen

6,9 0,3 0,9 5,1 0,6 Mathias (Imit. milk...
1974)

6,68 0,47 1,15 4,05 0,62 Markes

5,86 0,05 0,56 4,67 0,56 Kirin i Valintié

6,45 0,08 0,95 49 0,52 Bakovié¢ i Tratnik

Iz tablice 1 vidi se da sirutka sadrZi vrlo visok postotak vode — 94%0 $to
u ishrani ili pak za transport stvara velike poteSkoce.

U sirutki se nalazi 20% proteina mlijeka i to u slijedeéim frakcijama:
o — laktalbumin, § — laktoglobulin, albumin krvnog seruma i imunoglobulini.

* Referat odrZan na V Jug. kongresu o ishrani, 1978. Sarajevo
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Da dobijemo izvjesnu predodZbu o hranjivoj vrijednosti sirutkinog proteina
navodimo tablicu 2. (Webb i dr. 1974).

Tablica 2

Esencijalne amino kiseline u mljeénim proizvodima

(g/100 g proteina)

Kazein laktalbumin Kazein laktalbumin
Triptofan 1,3 2,2 Metionin 3,1 2,3
Treonin 43 5.2 Cistin 0,38 3,4
Izoleucin 6,6 6,2 Fenilalanin 5,4 44
Leucin 10,0 123 Tirozin 58 3,8
Lizin 8,0 9,1 Valin 7,4 5,7

Iz tablice 2 se moZe uociti da su sve esencijalne amino kiseline skoro jed-
nako zastupljene u oba proizvoda.

U tablici 3 prema Mathis-u (Imit. milk... 1974) vidimo mineralni i vita-
minski sastav sirutke. Sirutka je dobar izvor riboflavina i tiamina (Donelly i
Delaney 1974).

Tablica 3

Minerali i vitamini u 100 g sirutke
Ca 51 mg Vitamin A 10 i. j.
P 53 mg Tiamin 0,03 mg
Fe 0,1 mg Niacin 0,10 mg

Riboflavin 0,14 mg

Kaloriéna vrijednost sirutke je 26 cal Sto je najviSe povezano visokim
sadrzajem laktoze. Slatka sirutka je jedini izvor laktoze koja zbog cijene ne
moze uvijek konkurirati drugim ugljikohidratima. Utjecajem mikroorganizama
laktoza previre veé¢inom u mlje¢nu kiselinu o ¢emu treba voditi ra¢una kod
koristenja ili prerade pogotovu kod slatke sirutke koja je pokvarljivija od
kisele (Bakovié 1972).

KorisStenje sirutke razvojem mljekarske industrije postaje sve
vec¢i problem. U proslosti se sirutkom hranila mlada stoka, a ovéja sirutka
se preradivala u albuminski sir poznat u naSem narodu kao skuta, bjelava,
urda itd. Kako se u siranama pojavljuju velike koli¢ine sirutke, koja se te$ko
transportira, zadnjih 10—15 godina se ulazu ogromni napori da se sirutka §to ra-
cionalnije iskoristi u prvom redu za ljudsku ishranu. Time bi se takoder i sma-
njilo zagadivanje vodotoka sirutkom.

Toj namjeri mnogo pridonosi razvoj tehnologije mljeénih proizvoda, a po-
sebno membranskih postupaka.

Postupcima kao reverznom osmozom i ultrafiltracijom moze se ugustiti i
separirati sirutka ekonomic¢nije nego uparavanjem, a da se termid¢ki ne obra-
duje (Donelly i Delaney 1974).

Ugus¢ena ili suSena sirutka imaju daleko veéu moguénost primjene nego
neuguséena.

Najprije éemo spomenuti koriStenje neuguSéene sirutke za proizvodnju
raznih osvjezavaju¢ih i hranjivih napitaka uz dodatak voénih ili drugih
aroma, boje, vitamina i stabilizatora. Neki od tih proizvoda fermentiraju, a
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neki se gaziraju (Mann, 1977). Ima i kod nas prijedloga za takvo koristenje
sirutke (Ra$i¢, 1974).

Ugudéena ili suSena sirutka se koristi u mesnoj industriji ve¢inom kao
nadomjestak mesu, a u konditorskoj industriji kao zamjena za suhu
mljeénu tvar. U pekarstvu kao i proizvodnji tjestenine takva si-
rutka se sve viSe uvodi, jer navodno poboljsava kvalitet proizvoda (Robinson,
1978).

U mljekarskoj industriji su velike moguénosti koristenja uguStene i su-
Sene sirutke. Nabrojiti ¢emo najvaZnije.

Kod jogurta se tako moZe povecati mljeéna suha tvar (Todori¢ i dr.
1973), a isto vrijedi za mlje¢ni i krem sladoled (Kerin i Bakovi¢, 1977).

Centri-Whey postupkom dobiva se koncentrat sirutkinog proteina koji se
moZe koristiti za poveéanje randmana sira, pripremu raznih pasta, namaza
i dr. (Kirin i Valingié, 1978).

Uguscéena sirutka moZe se koristiti za obogaé¢ivanje biljnih proteina hrane
esencijalnim amino kiselinama (Donelly i Delaney, 1974).

Posebnu vrijednost bi uguséena ili suSena sirutka mogla imati u proiz-
vodnji humaniziranog mlijeka. Dodavanjem takve sirutke bi se odnos kazein :
laktalbumin 5:1 kravljeg mlijeka mogao pribliziti onom majéinog mlijeka
1:1,6. Demineralizacijom sirutke bilo UF postupkom, ionskom izmjenom ili
elektrodijalizom dobilo bi se probavljivije humanizirano mlijeko (Bender, 1967;
Brnetié¢ i Bakovié, 1974; Kapor i Gupta 1978).

Kod toga treba voditi ra¢una da sirutka moze djelovati laksativno (Sinclair
i Hollingsworth, 1969).

Sve viSe je radova o koridtenju sirutke i permeata, tekuc¢ine dobivene kod
UF postupka, kao supstrata za uzgoj raznih mikroorganizama narodito kvasaca
(Giec i Kosikowski, 1978).

Takoder sirutka moZe biti supstrat za uzgoj nekih gljiva (Duvnjak i dr.
1978). To su sve natini da se dobije 5to viSe proteinskih koncentrata koji bi
bili korisni i u ljudskoj ishrani.

Na prilozenoj slici prikazane su mogucnosti koriStenja sirutke za ljudsku
ishranu.

U naSem laboratoriju vrsili smo pokuse iz sirutke uguséene ultrafiltracijom.

Na DDS modelu 20 iz Danske s membranama tipa 800 ugustili smo sirutku
trapista i goude na 1/10 poéetnog volumena. Suha tvar, laktoza i mast su se
priblizno udvostrudile, a protein sirutke poveéao 4 do 5 puta. Dobiveni uzorci
su se grijali na 80—95°C, 5—10 minuta, sa ili bez dodatka, a dobiveni albu-
minski sir se cijedio 12 sati.

Suha tvar albuminskog sira kretala se izmedu 27,2—35,5 /0. Mast je vari-
rala od 7,2 do 9,6 %o §to pokazuje da je veéi dio masti sirutke prefao u albu-
minski sir. Pokusi samo zagrijavanjem i dodatkom octene kiseline dali su do-
bar randman albuminskog sira : 2,5 do 3 kg od 100 1 ugus¢ene sirutke, a i naj-
bolja organoleptitka svojstva. Dobiveni proizvod se moze trositi kao takav ili
uz dodatak vrhnja ili zac¢ina, a moZe se dodavati raznim kola¢ima (Bakovié i
Tratnik, 1978). Dodaci su bili kuh. sol sa i bez kalcijevog klorida te octena i
limunska kiselina.

Zakljuéak ovog izlaganja je slijedeci:
Sirutka sadrZzi punovrijedne sastojke potrebne za ljudsku ishranu, ali uz
veliki balast vode. Sve metode koje sadrzaj vode sirutke smanjuju, proSiruju
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moguénost njezinog koritenja u ishrani. Koji sistem ugus¢ivanja odnosno su-
Senja sirutke ée pojedina mljekarska industrija koristiti ovisi od niza faktora
kao Sto je raspoloziva dnevna koli¢ina sirutke, njen kvalitet, cijena energije
kao i potraznja proizvoda dobivenih iz sirutke.

Kao prilog navedenoj problematici iznijeta je jedna moguénost prerade
slatke sirutke u albuminski sir.
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PRILOG ODREDIVANJU SUHE TVARI MLIJEKA

Dr Marija HORVATIC, Farmaceutsko-biokemijski fakultet, Zagreb,
Prof. dr Bozidar VAJIC, Rijeka, Prof. dr Matilda GRUNER, Zagreb, Tehnoloski
fakultet.

Pravilnik o Zivotnim namirnicama predvida procjenu kvalitete mlijeka na
bazi bezmasne suhe tvari izraéunate Fleischmannovom formulom. Buduéi da
je za ovo izratunavanje potrebno poznavati osim specifitne tezine mlijeka i
koli¢inu masti, a Pravilnikom je predvideno odredivanje masti metodom po
Gerberu i Rose-Gottliebu, to smo smatrali za potrebno uporediti dobivene re-
zultate za koli¢inu suhe tvari izra¢unate po Fleischmannovoj formuli na bazi
koli¢ine masti odredene po obim metodama. Osim toga komparirani su rezultati
koli¢ine bezmasne suhe tvari dobiveni sufenjem do konstantne mase i rezul-
tati izracunati pomocéu tabele dobivene transformacijom Fleischmannove for-
mule (Zonji 1975).

Materijal i metode

Ispitivano je mlijeko krava individualnih proizvodada, u okolici Zagreba,
¢ime je dobivena veta varijabilnost u koli¢ini masti.

Specifiéna tezina mlijeka na 15°C odredivana je laktodenzimetrom po
Soxhletu. Za odredivanje masti primijenjena je metoda po Rése-Gottliebu i
acidobutirometrijska metoda po Gerberu. Koli¢ina suhe tvari mlijeka odredena
je direktno suSenjem do konstantne mase i primjenom Fleischmannove formule,
(Kern i suradnici 1968).
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