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FUNKCIONALNA SVOIJSTVA SURUTKE | NJENIH
KOMPONENTI KAO ADITIVA U PREHRAMBENIM
PROIZVODIMA

Dr Dusan LUCIC, Beograd

Industrija mleka u Jugoslaviji i u svetu do pre nekoliko godina postupala
je sa surutkom kao otpadnim proizvodom dobijenim u procesu izrade sireva.
Medutim, danas imajuéi u vidu da je surutka bogata sadrZajem laktoze, be-
lanéevina — posebno laktoalbumina i globulina, minerala i vitamina, teZi se
da se ovaj proizvod Sto ekonomiénije iskoristi bilo kompletno ili u vidu po-
jedinaénih komponenti. U tom cilju razvijene su razli¢ite metode prerade su-
rutke postupcima isparivanja, kristalizacije, suSenja, elektrodijalize, razme-
nom jona, reverznom osmozom, odnosno ultrafiltracijom i gelfiltracijom. S
obzirom da su u ranijim brojevima Mljekarstva prezentirani radovi iz oblasti
prerade surutke i proizvodnje albuminskog sira iz ugu$éene surutke, u ovom
radu obradi¢e se posebno surutka kao aditiv za pojedine prehrambene pro-
izvode i opisati efekti koji se time postizu.

Ukoliko je surutka namenjena koriS¢enju kao aditiv u prehrambenim pro-
izvodima neophodno je da se neposredno posle njenog prikupljanja u fabrici
u kojoj je dobijena izvr3i pasterizacija i otstrani voda koja je u surutki za-
stupljena sa oko 94"/v. Iako sastav ¢vrstih materija u surutki varira zavisno od
vrste sira i postupka proizvodnje sira, ipak moZe se re¢i da je prosean sa-
stav suvog ostatka surutke sledec¢i: 709y laktoze, 14%0 proteina, 9% mineral-
nih materija, 4% masti i 3% mleéne kiseline. Uobifajeno je da se preparati
surutke kao aditivi koriste obezma$¢eni.

Laktoza je u surutki prisutna u dva oblika: alfa — laktoza i beta — lak-
toza, a njihovi relativni odnosi su: 40% alfa — laktoza i 607/ beta — laktoza.
Da bi preparat surutke ili izdvojene laktoze u prahu imao zadovoljavajuéu
odrZivost vaino je da alfa — laktoza bude u obliku kristalnog hidrata kako
prah ne bi bio higroskopan.

Najvazniji proteini surutke su laktoglobulini i laktoalbumini, a njihov je
odnos u surutki 1:3, 3to ukupno é&ini 90% proteina surutke.

Posebni znaéaj proteina surutke je u visokom sadrzaju lizina — za 40%%
je veti nego u kazeinu. Za efikasna svojstva proteina surutke u zivotnim na-
mirnicama vazno je da belanfevine budu u nedenaturisanom obliku. Glavne
mineralne komponente surutke su kalijum, kalcijum, natrijum, magnezijum,
hloridi i fosfati, a oni su sadrzani u surutki skoro u istim koli¢inama kao u
mleku.

Sadrzaj mleéne kiseline surutke varira u zavisnosti od vremena ¢uvanja
i uslova skladi§tenja. U toku skladiStenja pod odredenim uslovima odredeni
deo laktoze ¢e fermentirati i formirat ée se mleéna kiselina. Za dobijanje do-
brih surutkinih preparata vazno je da se obezbedi 5to brZe pasterizacija i ne-
posredno hladenje surutke kako bi se sprefilo suvi$no formiranje mleéne
kiseline.
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Najpoznatiji preparati surutke su slatka surutka u prahu, kisela surutka
u prahu, kondezovana surutka i modifikovana surutka u prahu.

Mnogim Zivotnim namirnicama potrebno je poveéanje sadrZaja &vrstih
materija kako bi se poboljdala njihova struktura, viskoznost ili osjeéaj u wusti-
ma. U tu svrhu koriS¢enje preparata surutke je jedan od najekonomiénijih i
najefikasnijih postupaka. S obzirom da laktoza ¢&ini oko 70% é&vrstih mate-
rija surutke, pozeljne karakteristike prehrambenih proizvoda koje se dobijaju
dodatkom preparata surutke mogu da se pripi$u laktozi. U nekim sluéajevima
slanost, fermentovani ukus i miris koji daju preparati surutke prehrambenom
proizvodu ograni¢ava koli¢inu upotrebljene surutke u prahu koja moze da se
koristi i tada se pokazuje kao pogodnije koriSéenje &iste laktoze.

Jedna od znaéajnih upotreba preparata surutke u prahu je u pecivima
gde se ovi aditivi dodaju u koliéini do 3% na masu brasna. Eksperimentima
je dokazano da proizvodi kojima su dodati preparati surutke imaju pobolj-
San okus i miris, strukturu i povetéanu odrzivost. Sliéna svojstva ispoljava i
laktoza kao ¢ist preparat. Pored navedenog preparati surutke i laktoze po-
boljSavaju i boju mnogih peciva uéeSéem u Maillardovoj reakciji. Razvijanje
smede boje poboljSava se ako se u sastav peciva doda sama laktoza, medu-
tim, jo§ veéi efekat u poboljSanju boje dobija se upotrebom surutke zbog
medusobne reakcije proteina mleka sa laktozom.

Upotrebom preparata surutke u sladoledima do 2,7%b postize se bolji okus
i puno¢a u ustima proizvoda, a §to je narofito vaZno laktoza dodata tim pu-
tem u veéim koli¢inama ne prouzrokuje suviSnu slatko¢u proizvoda posto je
mnogo manje slatka od saharoze, fruktoze, glikoze i galaktoze,

Pored navedenog, dodatkom surutkinih preparata sladoledima postize se
stabilnost kiselina i vo¢a sadrzanih u tim proizvodima. Surutka u prahu moze
da se dodaje slatki$ima d do 10% i dokazano je da uti¢e na poboljSanje okusa
i mirisa proizvoda kao i na poboljSanje konzistencije, vete zadrzavanje vlage
i bolja svojstva emulgovanja.

Korisna primena surutkinih preparata je i pri proizvodnji topljenog sira.
Ispitivanjima se pokazalo da je mogué¢e koristiti i do 10% preparata surutke
u ovom proizvodu i da je efekat tog dodatka poboljSanje konZistencije, okusa
i mirisa proizvoda. Mogu¢e je da se okus raznih napitaka poboljsa dodatkom
surutkinih preparata i u tu svrhu dodaje se do 6% ovih aditiva. Deminerali-
zovani preparati surutke korisni su dodaci de&joj hrani posebno zbog sadr-
zaja laktoze, albumina i globulina. Njihov dodatak de&joj hrani manje je va-
zan s aspekta poboljSanja organolepti¢kih svojstava proizvoda, veé¢ je njegov
znataj posebno u poveéanju hranljive vrednosti proizvoda.

Na osnovu izloZenog moze da se zaklju¢i da preparati surutke imaju Si-
roku primenu kao aditivi u prehrambenoj industriji i da se njihovom upo-
trebom dobijaju vredni prehrambeni proizvodi koji se odlikuju poboljSanim
organolepti¢kim svojstvima, poveéanom odrzivoséu i veéim sadrzajem hran-
ljivih materija.
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