
Mislim takođe; da nije mnogo bolje ni u kor išćenju poljopriv. odnosno; 
mlekarski-ћ stručnjaka, koji kao ekspert i borave u zemlji, a isto su tako upućen i 
po linji ekonomsko-tehničke pomoći OUN. O n i dolaze u zemlju sa zadatkom 
da prouče stanje jedne pr iv redne grane, za koju su ekspert i , i da nakon toga. 
svojim iskustvom i poznavanjem posla preporučuju na š im p r iv r edn im organ ima 
organizaciju i sprovođenje mjera, koje imaju za cilj unapređenje dotične pr i ­
v redne graiie. Mislim da njihove predldge, r e fe ra te i s l . n e či tamo, ni t i •kor i ­
s t imo. B i l o ' b i zato dobro, da se ma lo veći broj r adn ika i s t ručnjaka upozna, 
sa t im mater i ja lom i predlozima. / : -

Sa svim. ovim; bi t rebalo da se pozabave pol jopr ivredne komore, u d r u ­
ženja; insti tuti , a napose Uprava za ekonomsko- tehničku pomoć u Beogradu.. 

U 1955. godini upućuje se u inost ranstvo veći broj mlekarsk ih stručnjaka 
na 6 mjeseci do godinu dana. Oni idu iz gotovo svih većih mlekarskih pogona 
i to : Beograda, Zagreba, Skoplja, Sarajeva, Novog Sada, Ljubljane, Murske 
Sobote, Splita, Pančievačkog Rita, mlekarsk ih škola Kranja i P i ro ta, Ins t i tu ta 
za mlekars tvo, Niša, Kragujevca, Zemuna, Banja Luke , Pr i l epa i dr. Nadajmo* 
se, da ćemo više čuti od ovih drugova, k a d a se v r a t e u zemlju. 

Ing. Andr i ja Žic, Zagreb 

ISKORIŠĆIVANJE O S N O V N E S I R O V I N E 
U MLJEKARSKOJ I N D U S T R I J I 

Uz kontrolu kval i te te mlijeka i mliječnih proizvoda u naprednoj j e ml je ­
karskoj industr i j i kontrola iskorišcivanja osnovne sirovine (mlijeka) nuždan 
i sas tavni dio rada . Obje te kontrole pokazuju svaka n a svoj način, uspjeh 
proizvodnje: u mljekarskoj industriji . 

Iskorištenje mlijeka kao sirovine u mljekarskoj ' industr i j i možemo p r o v j e ­
ri t i samo ako m u pre thodno točno ispitamo specifičnu težinu, postotak masti , 
s tupanj kiselosti i čistoće, a mliječnim proizvodima sadrž inu vode, odnosno suhe 
tvari , mas t i u suhoj tvar i i dr . 

Takvim ispit ivanjem treba dak le da i svak i n a š majs tor s irar ili maslar u 
p rvome redu uoči, u čemu leži smisao i uspjeh poslovanja, t. j . d a sazna stupanj 
iskorištenja mlijeka, odnosno rendement proizvoda, a za t im da na osnovu toga 
odredi smjer i način prerade , ili d r u g i m ri ječima, d a s t e s t r a n e osigura eko­
nomičnost proizvodnje. 

Činjenica j e međut im, d a dobar dio naš ih p rak t i ča ra , pogotovo u man j im 
mljekarama ; , n e ispituje remdemente svojih proizvoda. Razlog j e tome, što 
mnogi slabo poznaju načine ispitivanja, ili p a k nemaju po t rebnog pr ibora , a 
često ni vremena. Takova nekontrol i rana pro izvodnja п mnogo slučajeva štet i 
majstoru i mljekari , pa ponekad ugrožava i njezin ops tanak , 

v Na sreću, p rak t ično iskustvo spašava mnogog našeg majs tora od potpunog 
neusp jeha i donekle m u nadomješta po t rebno s t ručno z n a n j e p remda ga n e 
zamjenjuje. Ipak je takav r ad još daleko* od s igurnog uspjeha, p a t r eba znati,, 
kako ćemo kont ro l i ra t i č i tav rad oko p r e r a d e mlijeka, da se ta s i rovina Što bol je 
iskoristi . , • •'• • 



Važnost p rak t ične pr imjene ispitivanja, kakvoće mliječnih proizvoda i 
uspjeha nj ihove proizvodnje, dobro je is taknuta i u P r o g r a m u ispita za kvalif i­
cirane i visokokvalif icirane radnike u mljekarstvu. Pored rečenog i ta će okolnost 
povoljno utjecati n a naše majstore, da nauče što je glavno i po t rebno u tom. 
pravcu, p a . d a r a d e sigurnije i uspješnije. ....... 

Ispitujući kval i te tu proizvedenog sira, maslaca, kazeina i dr., svaki majs tor-
s i rar . i l i .maslar, dolazi do spoznaje što; m u je u procesu proizvodnje t ih p ro iz ­
voda valjalo, a što nije. Već samom kontro lom vanjskog izgleda (na pr . kod sira 
forme, njege, konzistencija tijesta, broja, veličine i oblika rupica i t. d.), a za t im 
kušanjem (organoleptički-okus, miris i dr.) dobar maj stör provjerava svoj r a d 
i kval i ta t ivno ustanovljuje, da li \prbizvedeni mliječni proizvodi odgovaraju 
postavljenim s tandard ima i propisima. Zbog toga ćemo u ovim člancima t r e ­
tirati i p i tan je kval i te te mliječnih proizvoda, kao sas tavnog dijela p u n o g isko­
rištenja s i rovine (mlijeka). 

Daljnjom preciznom kontrolom, t. j . analizama mliječnih proizvoda i riuzr 
grednih proizvoda, majs tor n e samo da provjerava, nego i točno u tv rđu je kol i ­
čine pojedinih sastavina, a na osnovu toga i kval i te te iz računava iskorištenje 
sirovine i saznaje uspjeh u postignutoj kakvoći proizvoda. 

Provjeravajući kva l i t e tu proizvoda i iskorištenje s i rovine r a z u m a n s t ruč ­
njak saznaje, k a k o t r eba da ubuduće udes i ovaj ili onaj dio tehnološkog p r o ­
cesa. Tako k o d s i ra u p r v o m e redu udešava masnoću mli jeka u kot lu , zat im 
kol ič inu ' i j ač inu siri la; pazi, kako će si tnit i i sušiti zrno u kot lu, pazi n a tem­
pera turu , n a kojoj dogrijav'a zrno i како^ će so l i t i ^ njegovati sir tokom zrenja 
i si. Kod maslaca vodi r ačuna o ' v r e m e n u i načinu, k a k o će p ra t i , gnječit i i 
obavljati d ruge poslove, o kojima' zavisi kvali teta i r e n d e m e n t maslaca i d rug ih 
mliječnih proizvoda. 

Kako j e -već pr i je u n a š e m listu bilo govora o ana l izama kval i te te mli jeka 
(kao e lemenata pot rebnih , za daljnji r a d i izračunavanja), preostalo b i nam, da 
sada u p r v o m redu upoznamo način, kko ćemo ispitivati i što bol je iskorišćivati 
mlijeko u 

I. S i r a r s t v u v . . 

P r e m d a k o d nas još n i su u tv rđen i s tandard i za sir, u ml jekarskoj p raks i 
služimo se ovim norma t iv ima za postotak' mas t i u suhoj tvar i , koj i za pojedine 
kategorije s i ra t r eba da iznose: ; 

45 
35 
25 
15 

6 ; 

Ti no rma t iv i služe n a m u jednu ruku , da pazimo na ekonomičnost kod p r e ­
r ade mlijeka u s ir i n e pr i jeđemo označene postotke maš t i u suhoj t va r i , a u 
d rugu ruku, da ne oštetimo potrošača, koji pod navedenom kategor i jom plaća 
postotak mast i u siru. Da zadovoljimo oba zahtjeva, m o r a t ćemo s i rov inu (kva­
l i tetu mlijeka) udesit i t ako , da od nje dobijemo proizvod,' t ј / s i r is određen im 
postotkom mast i u suhoj tvar i . Zato pr i je negoli miješamo miijeko u kot lu , 
t rebamo izračunat i : • ? 

za punomasn i 
za % masni 
za polumasni 
za ¼ masni 
za posni s i r 



1. po t reban postotak masti mješavine, 

2. omjer količina (obranog i neobranog mlijeka), koj i j e po t reban da se 
post igne postotak mast i u mli jeku za sirenje (t. j . pos to tak mas t i mješavine). 

Ovi prakt ični računi su n a m potrebni , da post ignemo b a r e m rela t ivnu 
točnost, k a d prerađujemo mlijeko u s t anda rdne proizvode. Zbog toga se svaki 
majstor-s i rar mora znati služiti ovakovim računima, kao važn im pomagalom 
u p rak t i čnom radu. 

Ad 1. Postotak masti mješavine iz računavamo p r e m a v r s t ama sira (s obzi­
rom na postotak vode), po Fischerovim obrascima, i to: 

a) za tv rde sireve sa 35—44'% vode služi obrazac: 

4 X!% mast i u suhoj tva r i s i ra 
J % mast i mj ešavine = — 

100 — % mast i u suhoj tva r i sira, 

b) za po lu tv rde sireve sa 40—50!% vode služi obrazac: 

3,75 X :% mast i u suhoj tvar i s i ra 
% mast i mješavine = 

100 — ' % mast i u suhoj tvar i sira, 

c) za meke sireve sa 50—60i% vode služi obrazac: 

.3,35 X i% masti u suhoj t v a r i s i ra 
% mast i mješavine = — ; : 

100 —• :% masti u suhoj tva r i s ira 

Pr imjer : 

P o t r e b n o j e da izradimo punomasni s i r trapist . To znači : taj sir t reba da 
u suhoj tva r i sadrži 45'% masti . Budući da t r ap i s t ubra jamo u po lu tvrde sireve, 
t o ćemo postotak mast i u mješavini mlijeka, od koje ćemo ga izraditi, izračunati 
p r e m a obrascu b), i to ovako: 

3,75 X '% mast i u suhoj tva r i s i ra 3,75 X 45 
% mast i mješavine = — 1 —~•- — ^ -— = : : 

100 — '% mast i u suhoj tva r i s ira 100 — 45 

168,75 
= — 3,0?%, t. j . okruglo 3 , 1 % 

55 " 

Na isti način, samo po odgovarajućim obrascima, iz računat ćemo i postotak 
mas t i u mješavini za izradu ostalih vrst i s ireva. Za istu v r s t s i ra izračunat ćemo 
% mast i po is tom obrascu, ali ćemo uvrst i t i različite postotke mast i u suhoj 
t v a r i sira, već p rema tome, koliko masn i s i r želimo izradit i . 

Kad izračunamo postotak masti za mješavinu, prelazimo na izračunavanje: 

Ad 2. omjera količine obranog i neobranog mlijeka, da post ignemo već 
napr i j ed izračunat i postotak masti u mješavini . 

Taj postotak izračunat ćemo s pomoću: 



a) Pearsanovia (Pirsoniova) k vad ra ta ovako: 
pos to tak mast i omjer količina: 

punomasnog mli jeka 3,4 3,0 punog mlijeka 

'• 3,1 ' 

obranog mli jeka 0,1 0,3 obranog mlijeka 

Način, kako se izračunava: U gornji lijevi ugao obUježlmo, kako j e n a p r ed ­
njem pr imjeru pr ikazano, masnoću punog mlijeka; u donji lijevi ugao postotak 
mast i obranog mli jeka (redovito uzimamo 0,1:% mas t i za obrano mlijeko), a u 
.sredini upisujemo željeni postotak masti mješavine, odnosno mlijeka za sirenje. 
U donji desni ugao upisujemo razl iku između postotka mast i punog mlijeka, i 
željenog postotka mas t i mješavine, a u gornji desni ugao razliku, dobivenu 
odbitkom postotka mas t i obranog mlijeka od postotka mast i mješavine. 

Tako dobivene razl ike tvore omjer, koji n a m pokazuje, koju ćemo količinu 
mlijeka obira t i i s kojom količinom punog mlijeka miješati, da bismo dobili ml i ­
jeko za podsir ivanje s odgovarajućim postotkom masti . P r e m a p redn jem omjeru 
3 :0,3 t r eba t će se miješat i na pr . 360' lit punog mlijeka s 3,4% mast i , s po ­
t rebnom količinom obranog mlijeka, da se dobije mješavina s 3,1'% mast i . 
Pot rebnu količinu obranog mlijeka izračunat ćemo ovako: : 

360 X 0,3 105 
-3 :0,3 = 350 : х, х = — = 35, t. j . na 350 lit punog mli jeka 
). • 3 3 
sa 3,4'% mast i t r eba t će se dodati 35 lit obranog mlijeka, da za sirenje dobijemo 
mješavinu s 3 , 1 % mast i . 

Osim ovog načina, koj im izračunavamo omjer količina obranog i punog 
mlijeka, imamo: 

b) drugi način s pomoću obrasca: 
Ms X mk, 

M = — —-- ' • 
m 

gdje Ms znači kol ičinu mlijeka za sirenje (mješavine), m k — posto tak m a s t i 
mli jeka za sirenje, m = postotak mast i punog mlijeka, a M kol ičina p u n o g 
mlijeka. 

Pr imjer : 
Ako za izradu sira t r e b a m o pr i redi t i 400 lit mli jeka s 3,1'%, a naše mli jeko 

ima 3,4%, onda ćemo količinu punog mlijeka izračunat i po gornjoj formuli 
ovako: 

400 X 3,1 
količina punog mli jeka — = 364,7 li tara. 

-3,4 • ~ . 
Rezul ta t od 364,7 l i t a ra punog mlijeka odbijemo od ukupne kol ič ine ml i ­

j eka za sirenje (400 lit) i dobivamo raz l iku od 35,3 l i t obranog mlijeka, koju u 
ovom slučaju t r eba miješat i s p u n i m mli jekom. Tek kad i ovo točno i z raču-
namo, pre laz imo n a p rak t i čn i dio posla, t. j . udešavamo postotak mas t i u ml i jeku 
za sirenje tako, d a u kot lu, u kojem ćemo podsMvat i , miješamo iz računa te ko l i ­
čine neobranog i ob ranog mlijeka. To je p rv i ko rak prav i lnog" iskor iš tenja 
s i rovine u s i rars tvu . 

(Nastavit će se) , 


