. Kod spomenutog ispitivanja utvrdeno je, da je razlika u stepenu obiranja
mlijeka, koje se razlijeva na $kipe i separira, neznatna (0,1%). Ovo je rezultat
teZnje stodara, da mlijeko obrano separatorom zadrZi stanoviti procenat masti
{(pribliZno kao'i mlijeko obirano razlijevanjem na dkmpe) radi podsirivanja obra-
nog mlijeka. Razlika u % zaostale masti u surutki iznosi svega 0,1%.

Prerada mlijeka na hercegovatkim planinama je vrlo primitivna i odgovara
‘naturalnoj proizvodnji. Takva ¢e ona i ostati, sve dck se na ovim podrujima ne
poveta proizvodnost mlijeénih Zivotinja i dok mlijeéni proizvodi ne postanu
roba. Tada ¢e biti nu¥no racionalizirati preradu mlijeka. Zbog toga je potrebno
proutavati sadasnji nadin prerade i ispitivati, kako bi se mogla usavrsiti.

Ing. Andn]a Zlc, Zagreb

O ISKORISCIVANJU OSNOVNE SIROVINE
U MLJEKARSKOJ INDUSTRIJI

Ako u mljekari preradujemo mlijeko uglavnom u maslac'i kazein, jer nam
Se to bolje isplatuje, to jo¥ ne znati da ne temo paziti, kako ga iskori¢ujemo
kao sirovinu.

Naprotiv, kontrola pmmzvodn;]e i gotovo.g proizvoda ponukat ¢e nas, da &to
-bolje iskoristimo osnovnu sirovinu. Na slitan nadin kao u sirarstvu (vidi »Mlje-

iz e

Xkarstvo« 1 i 2/564), treba stalno nadzirati iskoriStivanje the(ka iu

II. Maslarstvu

Jugoslavenskim standardom, za maslac propisanoc je, kakav maslac mozZe
mljekara iznijeti na trzi¥te. Standardom su zastieni potrosati, a mljekdrama je
zabranjeno prodavati nestandandni maslac.

S druge strane standard je i granica ekonomike, pa nema bojazni, da ¢e kKoja
mljekara proizvoditi ¢ajni maslac s manje od 15% vode, ili s vi%e od 84% masti,
a ni obiéni maslac s manje od 15% vode i s vife od 82% masti. Ako ne ée pro-
izvoditi maslac s vife vode, a manje masti od onog §to je propisano (zbog bojazni
od kontrole Sanitarne inspekcije), sigurno je da ne ée obratno, jer ima pred
otima da mlijeko od kojeg proizvodi maslac iskoristi .&to ekonomlrcmje i po-
-voljnije.

NazZalost ima kod nas mljekara, koje se slabo obaziru na taj vaini m-omenat.
Neke mljekare imaju kakvu takyu evidenciju o proizvodnji, pa se na osnovunje
‘moZe bar donekle kontrplirati sama preradba mlijeka. Tamo, gdje nema nika-
kove evidencije, puki je slchaJ, ako konatni obratun takove mljekare pokazuje
-dobit.

Budemo 1i dobro kontrohrah p-rmzvodn]u vrhnja, moé¢i ¢emo na vrijeme
“uoditi §to smeta toj proizvoednji. Isto tako, budemo 1i kontrolirali i udesavali po-
stotak masti, kiselost 1 temperaturu, ustanovit éemo da li je vrhnje zrelo za
butkanje, pa éemo na taj natin moéi i uspjefno proizvoditi maslac. Kontrola
gotovog proizvoda upozorit ¢e nas na nepravilnosti u tehnologkom procesu.

Zbog svega toga je potrebno poznavati sirovinu kako bismo mogli ve¢ una-
prijed proratunati, koliko i kakvog proizvoda treba da dobijemo. Drugim rije-
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¢ima: prema dobivenom proizvodu treba ustanoviti da li smo sirovinu pot;pum}
iskoristili. Ako nismo, treba da pronademo uzrok
A) Kako pratimo proeizvodnju i pripremu vrhnja za buékanje:
, a) koli¢inu (rendement) proizvedenog vrhnja provjeravamo:
(narotito konzumno vrhnje) prema podacima prethodne kontrole mlijeka ovako:
Vrhnja kg kilogrami milijeka X % njegove masti

ad.redene masnoce. % masti u dobivenom vrhnju

Primjer: Koliko ¢emo dob1t1 vrhn)a sa 25% mastl 0d.-350 kg mh]eka 53,3% -
masti? .
Rjesenje:-

350 X 33 « 1155

= = 46,2 kg
25 25

" Ako nam se dobivena koli¢ina vrhnja ne slaZe s izraéunatom, onda to znati
da separator nije dobro obirao, pa ga treba pregledati i pogresSku ukloniti.
" Da mljekar proizvede odredenu kolitinu vrhnja s odredenim postotkom:,
masti treba da zna koliko ¢e mlijeka obrati; treba dakle da izratuna:

b) koliko mlijeka treba da proizvede 1 kg vrhnja?

Primjer: Koliko ¢e nam mlijeka s 3,3% masti trebati, da proizvedemo 1kg
vrhnja s 26% masti; izratunat ¢emo s pomoaéu ove formule:

% masti u vrhnju — 0,1 25 — 0,1
kg mlijeka = : = , = 7,77 kg
‘ % masti u mlijeku — 0,1 3,3 — 0,1

Da promvedemo 1 kg vrhnja s 25%: masti, treba da oberemo 7.77 kg mlijeka:
s 3,3% masti.

Da li nam je proizvodnja vrhnja tekla kako treba provjeravamo obratunom:
masnih jedinica, pa odatle izratunavamo:

¢»r koliko posto masti ima proizvedeno vrhnje?

Primjer: Ako smo obrali 360 kg mlijeka s 3,3% masti i dobili 46,2 kg vrhnja,
a obrano mlijeko sadrzi 0,1% masti, koliko {% masti ima vrhnje?

Rjedenje:

350 kg mlijeka s 3,3% masti ima 1.155 masnih jedinica
303,8 kg obr. mlijeka s 0,1% mastu 30,38 masnih jedinica
u 46,2 kg vrhnja -ostaje . s
1.124,62 : 462 = 24,31% 1.124,62 masne ]edmlce
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Dobiveno vrhnje ima 24,34 % masti. Kad bismo u praksi dobili drugatije,
t. j. kad bismo ispitujuéi mast u vrhnju ustanovili, da nema te masnote, bio bi
nam to znak, da mlijeéna mast nije potpuno ‘iskoridtena. Uzrok mogao bi leZati
u netodno ispitanom postotku masti u mlijeku, koje obiramo, i temeeratun mli-
jeka kod obiranja, u pogreSkama separatora.i dr.

U ukupnom iskori$tenju mlijeka kao sirovine u proizvodnji maslaca, a po-
gotovo kazeina, trexba toéno eVLden’uratl o»bzrano mlijeko. VaZno je stoga u
prvome redu o

d) iz radunati koli¢inu obranog mlijeka {dobivenog obi-
ranjem punog mlijeka preuzetog na preradu).

Kad od kolitine punog mlijeka, koje smo obn‘ah odlbljemo dobiveno Vrrthe,
dobit cemo koli¢inu obranog mlijeka.

an]er. Koliko ¢emo dobiti obranog mlijeka od 350 kg punog mlijeka, ako
smo obirajuéi dobili 45 kg vrhnja? k

Rjedenje: Obrano miijeko = 350 — 45 = 305 kg

Kako vidimo radun je vrlo jednostavan,. ali se njime ne sluze mnoge mlje-
kare. Tako su u obradunu za mlijeko rubrike za obranc mlijeko Cesto prazne.
" Da ispravno kontroliramo lskonsteme th eka za proizvodnju vrhnja i ma-
slaca o obranom mlijeku i njegovom koritenju potrebno je tofno voditi ratuna.

. (Nastavit e se)

Ing RuZica Cizmarevié, Zupanja

0 PROIZVODNJI MLIJECNOG PRASKA U JUGOSLAVIJI

Prije rata radile su kod mas dvije tvornice mlijednog praska. Jedna od njih
je bila u St. Petrovom: Selu ({L. Ventense), a druga u Belom Manastiry (Joérg i
Radié). Obje su imale aparaturu za suSenje na valjcima, s kapacitetom 10.000 lit
na dan. Radile su milijeéni prasak uglavnom za industriju; pa i za izvoz. Stoga
nije ¢udo, 3to se o proizvodnji mlijetnog praska i miijeénom pradku uopée do
zadnjih nekoliko godina kod nas vrlo malo zna.

God. 1951, uz pomoé UNICEF-a izgradena je i pudtena u pogon Tvornica
mlijednog pragka w Osijeku, s kapacitetom od 1.350 lit na sat, a godinu dana ka-
snije isto takova tvornica u Zupanji. 15. sijetnja o. g. puStena je u pogon i treéa
tvornica mlijeénog praska s istim kapacitetom u Murskoj Soboti.

Pored proizvodnje mlijetnog praska, koja je primarna, ove mljekare obra-
duju i manje kolitine konzumnog mlijeka, g nekondiciono mlijeko preraduju u
druge proizvode. Najveéa dnevna proizvodnja pradka iznosi u svakoj pojedinoj
tvornici oko 2.000 kg, a to znadi — kad bi bilo dovoljno mlijeka, pa se ispunili
kapaciteti ovih mljekara — dnevna proizvodnja miij ecnog praska u nafoj zemlji
iznosila bi do 6.000 kg na dan.
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