Mislim takode, da nije’ mnogo bolje ni u korid¢enju poljopriv: odnosno
miekarskih strutnjaka, koji kao eksperti borave u zemlji, a isto su tako upuéent
po 11n31 ekonomsko-tehnitke pomoéi OUN: ‘Oni dolaze u zeml;u sa:zadatkom -
da proude stanje jedne privredne grane; za kolu su eksperti, i da nakon:toga
svojim iskustvom i poznavanjem posla preporutuju nadim privrednim organima
organizaciju i sprovodenje mjera, koje imaju za cilj unapredenje dotitne.pri-
vredne-grane. Mislim da njihove predloge, referate i sl. ne &tamo, nitikori-
stimo. Bilo‘bi zato dobro, da se malo veéi broj radnika i struénjaka. upozna
sa ‘tim materijalom i predlozima.

i Sa svim ovim bi trebalo da se pozabave poljoprivredne kormore udru—
Yenja, instituti, a napose Uprava za ekonomsko-tehnitku pomoé¢ u Beogradu.

U 1955. godini upuéuje se u inostranstvo veéi broj mlekarskih struénjaka
na 6 mjeseci do godinu dana. Oni idu iz gotovo svih veéih mlekarskih pogona
i to: Beograda, Zagreba, Skoplja, Sarajeva, Novog Sada, Ljubljane, Murske
Sobote, Splita, Pantevatkog Rita, mlekarskih $kola Kranja i Pirota, Instituta
za mlekarstvo, Nida, Kragujevea, Zemuna, Banja Luke, Prilepa i dr. Nada]m@
se, da ¢éemo vise €uti od ovih drugova, kada se vrate u zemlgu

Ing. Andrija Zic, Zagreb

ISKORISCIV AN JE OSNOVNE SIROVINE
U MLJEKARSKOJ INDUSTRIJI

Uz kontrolu kvalitete mlijeka i mlije¢nih proizvoda u naprednoj je mlje-
karskoj industriji kontrola iskoriSt¢ivanja osnovne sirovine {(mlijeka) nuZdan
i sastavni dio rada. Obje te kontrole pokazuju svaka na svoj naéin, uspjeh
proizvodnje u mljekarskoj industriji,

IskoriStenje mlijeka kao sirovine u miljekarskoj industriji mozemo provje-
riti samo ako mu prethodno toéno ispitamo specifi¢nu teZinu, postotak masti,
stupanj Kkiselosti i ¢istoée, a mlijeénim proizvodima sadrZinu vode, odnosno suhe
tvari, masti u suhoj tvari i dr. -

Takvim ispitivanjem treba dakle da i svaki na$ majstor sirar ili maslar W
prvome redu uoti, u temu leZi smisao i uspjeh poslovanja, t. j. da sazna stupanj
iskoristenja mlijeka, odnosno rendement proizvoda, a zatim da na osnovu toga
odredi smjer i ha¢in prerade, ili dwruglm rije¢ima, da s te strane osigura eko-
nomiénost proizvodnje. _

Cinjenica je medutlm da dobar dio nagih pTaktlcara, pogotove u manjim
mljekarama, ne ispituje rendemiente svojih proizvoda. Razlog je tome, $to
mnogi slabo poznaju nadine ispitivanja, ili pak nemaju potrebnog pribora, a
Cesto ni vremena. Takova nekontrolirana proizvodnja u mnogo slutajeva Steti
ma;storu i-mljekari, pa ponekad ugro%ava i njezin opstanak. .

Na sretu, praktitno iskustvo spasava mnogog nadeg majstora od potpunog
neusp]eha i donekle mu nadomjeSta potrebno struéno: znanje, premda ga ne
zamjenjuje: Ipak je takav rad jo¥ daleko od sigurnog uspjeha; pa treba znati,
kako temo kontrohratl titav rad oko prerade mh]eka, da se ta 51rov1na §to bolge
iskoristi. . R : .
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VaZnost praktitne primjene ispitivanja, kakvote mlijeénih proizvoda i
uspjeha njihove proizvodnje, dobro je istaknuta i u Programu ispita za kvalifi-
cirane i v1sokokvahflc1rane radnike u imljekarstvu. Pored reéenog i ta ¢e okolnost
pOVOl]IlO utjecati’ ma ‘nafe ‘majstore, da’ naute $to je glavno i potrebno . tom

.. pravey; -pa:da rade sigurnije i uspjednije,

Ispitujuéi kvalitetu proizvedenog sira; maslaca kazeina i dr svak1 ma;stor-
sirar ilt maslar, dolazi do spoznaje $to mu je u procesu p,rmzvodnje tih proiz~
voda valjalo, a $to nije. Veé samom kontrolom vanjskog izgleda (na pr. kod sira
forme, njege, konzistencija tijesta, bro;a veli¢ine i oblika rupica i t. d.), a zatim
kudanjem {(orgarnoleptitki-okus, rmms i'dr.) dobar majstor’ provjerava svoj rad
i kvalitativno ustanovljuje, da 1i‘proizvedeni milije¢ni proizvodi odgovaraju
postavljenim standardima i propisima. Zbog toga ¢emo u ovim <lancima . tre-
tirati i pitanje kvalitete mll]eucmh prmzvoda kao sastavnog dijela punog isko~
riftenja sirovine (mlijeka).

Daljnjom preciznom kontrolom, t. j. analizama mlijednih proizvoda i nuz-
grednih proizvoda, majstor ne samo da provjerava, nego i todno utvrduje koli-
¢ine pojedinih sastavina, a na osnovu toga i kvalifete izradunava, 1skorlsten3e
sirovine i saznaje uspjeh u postignutoj kakvoéi proizvoda.

Provjeravaju¢i kvalitetu -proizvoda i iskori$tenje sirovine razuman strué-
njak saznaje, kako treba da ubuduce udesi ovaj ili onaj dio tehnolodkog pro-
cesa. Tako kod sira u prvome redu udeSava masnoéu mlijeka u kotlu, zatim
kolitinu' i jatinu sirila; pazi, kako ée sitniti i susiti zrno u kotlu, pazi na tem-
peraturu, na kojoj dogrijava zrno i kako ¢e soliti i njegovati sir tokom zrenja -
i sl. Kod maslaca vodi rafuna o’vremenu i madinu, kako ée prati, gnjediti i
obavljati druge poslove, o k0]1ma zavisi kvaliteta i rendemant maslaca 1 drugih
mlijeénih proizvoda.

Kako je veé¢ prije u naSem listu bilo ,govo'ra: o analizama kvalitete mlijeka
(kao elemenata potrebnih za daljnji rad i izratunavanja), preostalo bi nam, da
sada u prvom redu upoznamo nadin, kko ¢emo ispitivati i $to bolje iskoriséivati
mlijeko u .

I Sirarstvu ‘ o

Premda kod nas jo¥ misu utvrdeni standardi za sir, u mljekarskoj praksi.

sluzimo se ovim normativima za postotak masti u suhoj tvari, koji za pojedine

kategorije sira treba da iznose: .
:

za punomasni : ' 45
" za % ‘masni ‘ 35
za polumasni "~ 95
za %4 masni "15.
za posni sir - 6

Ti normativi sluZe nam u jednu ruku, da pazimo na ekononuénos's kod pre-
rade milijeka u sir i‘ne prijedemo oznadene postotke masti -u suhoj tvari, a w
drugu ruku, da ne otetimo potrofata, koji pod navedenom kategorijom pla(:a
postotak masti u siru. Da zadovol;umo oba zahtJeva morat cemo 51r0v1nu (kva-
litetu mlijeka) udesiti tako da od mje .dobijemo prrOLZvod t. josir § odredenim
postotkom masti u suhoj tvari. Zato pn]e negoh m;e\s»amo ‘mlijeko u kotlu,
trebamo izradunati: Sy .
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1. potreban postotak masti mjeSavine,

2. omjer koiLéina (obranog i neobranog mlijeka), koji je potreban da se
postigne postotak masti u mlijeku za sirenje (f. j. postotak masti mjefavine).

Ovi praktini ratuni su nam potrebni, da postignremo- barem relativou
totnost, kad preradujerno milijeko u standardne proizvode. Zbog toga se svaki
majstor-sirar mora znati sluZiti ovakovim radunima, kao vaZnim pomagalom
1 praktiénom radu. _

Ad 1. Postotak masti mjedavine izrafunavamo prema vrstama sira (s obzi-
rom na postotak vode), po Fischerovim obrascima, i to:

a) za tvrde sireve sa 35-—44% vode sluZi obrazac:
4 X% mastl u suhoj tvan sira

‘% masti mjefavine = 0 _
100 — % masti u suhoj tvari sira,

b) za polutvrde sireve sa 40—50% vode sluzi obrazac:

3,75 X ‘% masti u suhoj tvari sira

% masti mjefavine =
‘ 100 —'% masti u suhoj tvari sira,

¢) za meke sireve sa 50—60% vode sluZi obrazac:

3,35 X 1% masti u suhoj tvari sira

% masti mjeSavine = ‘
100 — % masti u suhoj tvari sira
~ Primjer:

Potrebno je da izradimo punomasni sir trapist. To znaéi: taj sir treba da
u suhoj tvari sadrZi 45% masti. Buduéi da trapist ubrajamo u polutvrde sireve,
to éemo postotak masti u mjedavini mlijeka, od koje ¢emo ga izraditi, izratunati
prema obrascu b), i to ovako:

3,15 X ‘% masti u suhoj tvari sira 3,75 X 45
100 — ‘% masti u suhoj tvari sira - 100 — 45

% masti mjeSavine =

168,75
= = 3,07%, t. j. okruglo 3,1%
55

Na isti natin, samo po odgovarajuéim obrascima, izratunat ¢emo i postotak
masti u mjesavml za izradu ostalih vrsti sireva. Za istu vrst sira izratunat ¢emo
%0 masti po istom obrascu, ali femo uvrstiti razli¢ite postotke masti u suhoj
tvari sira, veé prema tome, koliko masni sir Zelimo izraditi.

Kad izratunamo postotak ‘masti za mjedavinu, prnlazmo na lzracunavan]eu

Ad 2. om;]bm koliine obranog i neobranog mh]eka da postlgnemo ved
naprijed izratunati postotak masti u m]eéawm1

Taj postotak izraéunat éemo s pomocéu:
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a) Pearsonova (Pirsonova) kvadrata ovako: o
postotak masti omjer koli¢ina:
Jpunomasnog mlijeka 3,4 - 3,0 punog: mlijeka:

3.1

obranog mlijeka 0,1 ~ 0,3 obranog mlijeka

Naéin, kako se izratunava: U gornji lijevi ugao obilje#imo, kako je na pred-
njem primjeru prikazano, masnoéu punog mlijeka; u donji lijevi ugao postotak
masti obranog mlijeka (redovito uzimamo 0,1% masti za obrano miijeko), a u
sredini upisujemo Zeljeni postotak masti mjeSavine, odnosno mlijeka za sirenje.
U donji desni ugao upisujemo razliku izmedu postotka masti punog mlijeka i
Zeljenog postotka mastl mjelavine, a u gornji desni ugao razliku, dobivenu
odbitkom postotka masti obranog mlijeka od postotka masti mjeSavine,

Tako dobivene razlike tvore omjer, koji nam pokazuje, koju ¢emo kolitinu
mlijeka obirati i s kojom kolitinom punog mlijeka mijefati, da bismo dobili mli-
jeko za podsn‘lvanJe s odgovarajuéim postotkom masti. Prema prednjem omjeru
3:0,3 trebat ¢e se mijeSati na pr. 350 lit punog mlijeka s 3,4% masti, s po-
trebnom koli¢inom -obranog mlijeka, da se dobije mjedavina s 3,1% mastl
Potrebnu koli€inu obrancg mlijeka izratunat emo ovako

350 X 0,3 ° 105 : )
:03=350: x, x = ———— = —— = 35 t. j. na 350 1it punog mlijeka

sa 3,4% masti trebat ée se dodati 35 lit obranog mhjeka, da za sirenje doblgemo
mjeSavinu s 3,1% masti.

Osim ovog nacéina, kopm izratunavamo omjer koli¢ina obranog i punog
mlijeka, imamo:

b) drugi naéin s pomocu obrasca:

Ms X 'mk,
gdje Ms zna¢i kolitinu mlijeka za sirenje (mjeSavine), mk = postotak masti
mlijeka za sirenje, m = postotak masti'pun‘og‘nﬂlijeka, a M kolitina punog
mlijeka. ,
Primjer:

Ako za izradu sira trebamo prirediti 400 lit mlljeka s 3, 1% a nade mlijeko
ima 3,4%, onda ¢emo koli¢inu punog mlijeka izradunati po gormjoj formul
ovako: o ' ‘ ' '

’ 400 X 3,1 !
koliéina punog mlijeka = T =‘3‘64 7‘litara

Rezultat od 364,7 ht.ara punog mlijeka odbljemo od ukupne lkohcme mli-
jeka za sirenje (400 1it) i dobivame razliku od 35,3 lit obranog mlijeka, koju u
ovom slutaju treba mijefati s punim mlijekom.- Tek kad i ovo tofno izradu-
namo, prelazimo na praktiéni dio posla, t. j. ude$avamo postotak masti u mlijeku
za sirenje tako, da u kotlu, u kojem temo podsirivati, mijeSamo izratunate koli-
éine neobranog i -obranog theka To ]e prvi korak pravilnog~ Lskorléten]a
su-cvme . sirarstvu. - ‘

: : (Narst,avrc Ce se)
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