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.

125



Za proizvodnju mlije¢nog praska odabire se mlijeko prvorazredne kvalitete.
Ono mora biti svjeZe, bez tkakvog stranog okusa i mirisa, normalne bijele boje
i od zdravih krava. U naSoj tvornici proizvodi se mlijetni pragak od mlijeka,
koje ima majveéu kiselost do 8,2°SH. SvjeZe i slatko mlijeko jesu mnajvaZniji
faktori za dobar i kvalitetan pralak. Kiselost, naime, pospjesuje oksidaciju masti
u mlijetnom pradku, te on brzo poprima lojast okus, Osim toga p-raéak‘ proizve-
den od svjeZzeg mlijeka vrlo je rastvorljiv.

Mlijeko odabrano za proizvodnju mlijetnog pradka pastenzn'a se kod
85—87°C, zatim hladi i ohladeno sprema u tenkove do Zasa, kad ¢e se podvrc1
daljnjoj preradi.

Prije prerade potrebno je odrediti postotak masti, specifiénu te#inu i kise-
lost pasteriziranog mlijeka.

Kod nas je uobi¢ajeno da se susi mlijeko s 2, 9‘——3 1% masti. Buduti da u
tvornici redovito stiZe mlijeko s veéim postotkom masti, p-otrebno ga je stan-

‘dardizirati, t. j. udesiti mast na potrebnu visinu. To ¢inimo dodatkom obranog
mlijeka. o

Specifitna tefina milijeka, od kojega se pr01zvod1 milijedni prasak, krece 58
kod nas u prosjeku od 1,029—1,032. Naravno, poZeljna je #to viSa specifitna te~
Zina, jer je tada i kolidina suhe tvari veta, pa se i mlijeko bolje iskoristi.

* U tvornici milijetnog praska Zupanja posljednjih 6 mjeseci prosjetni rezul-
tati-kemijskih analiza pasteriziranog mlijeka, koje se preraduje u mlijetni pra-
Sak, jesu ovi: masti 2,91%, specifitna teZina 29,5, kiselost 7,4°SH. :

Tek™ po- odobren]u laboratorija mlijeko se mogZe preradivati: u mlijetni
prasak.

Proizvodnja mlije¢nog praska odvija se u dvije razne faze u prvoj se pa-
sterizirano mlijeko zguSéuje, a u drugoj se sudi.

U prvoj fazi isparuje se oko 14 vode iz mlijeka u posebnom aparatu, t. zv.
evaporatoru, u vakuumu, na temperaturi do 62°C, Dobiveni kondenzant je gust,
Zute boje, vrlo slatkog okusa, a sadrZi mnogo vide suhe tvari od obi¢nog mli-
jeka, ima dakle vetu sadrZinu bjelantevina, masti, $etera i mineralnih tvari.
Specifitna tefina mu je 1,1 do 1,17. }

Dobiveni kondenzant se sudi u velikom tornju s pomoéu suhog prethodno
tiltriranog i ugrijanog zraka kod temperature 120°C. Rasprasiva®, koji se okrete
vrlo brzo (6500 okretaja u minuti), rasprdi kondenzat u maglu, koja se u dodiru
s toplim zrakom odmah osu$i i pada na dno tornja poput fine magle. Odatle
zratna struja odvlati praSak do uredaja, koji odvaja pradak od zraka (c1klonska
grupa), odakle pada kroz Siroku cijev u podlozenu badévu.

Na ovakav nacin proizvodi se mlijetni pradak u svim nadim tvornicama.
Kod suSenja mlije¢nog praska na valymma, kako su prije radile nafe tvornice,
postupa se ovako:

Kondenzat prelijevamo jednoliko u tankom slom preko valjaka, iznutra
ugrijanih parom na 110—115°C, koji se okreéu jedan prema drugome. Voda se
isparuje na ugrijanim valjcima brzo, a osufeno mlijeko ostaje na povrdini va~
ljaka poput filma. Na valjcima se nalaze noZevi, koji skidaju osuSeno mlijeko,
pa se ono odmah zatim melje na posebnim mlinovima, prosijava i pakuje. Pra-
Sak proizveden ovim natinom lodije je kvalitete od pragka proizvedenog raspra-
8ivanjem. Cestice nisu tako fine, a kako je temperatura pradka pri sudenju vrlo
visoka, bjelandevine se koaguliraju (ireverzibilno), te je topljivost ovog pra¥ka
punoc slabija. Prednost mu je jedino u tome, $to se dulje &uva, jer manje upija
viagu.
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Jo$ topao prafak ne smije se pakovati. Prethodno se hladi u zatvorenim
batvama, da se ne onedisti i da ne navlaéi viagu. Temperatura prasfka kod pako-
vanja ne smije biti visa od 37°C:

Kod nase proizvodnje mlije¢nog praska najveéi je pmoblem ambalaza, NaSa
tvornica pakuje mlijeéni pradak u dvostruke papirnate vrete. Unutra¥nja vreta
je od papira, koji ne propuSta vlagu i zrak (parafinirani pergament ili poluper-
_ gamentni papir). Napunjene vrete se vezu i stavljaju u &ste drvene ili metalne
batve. U vrete stavljaju 25 kg mlijetnog praska. To je donekle povoljno pako-
vanje za velike potrofade, ali za sitnu potrofnju (od 0,5 i 1 kg) nemamo pri-
kladne ambalaZe. Upotrebljavamo dvostruke papirnate vre€ice, u kojima prasak

fhema - {Qf{no(os'[o7 /sfocesa /bvouvoa'h/:vz
m/?pc'noy 76fa.s“/(a
Legenda: » 9. cikion

1. venth odenim i 10. toranj za suSenje ‘
2. gm&ﬁmﬂ:{tg Zaptivatem 11. bazen za ondenziramo miijeko
3. pumpa za podmazivanje
4. pretvarac frekvencija za pogonski motor I pumps za koncentralt
5. preftvarad frekvenciia I mjesalica :
§, miotor rasprasivata III vakuum pumpa
- .o napojna pumpa craspragivad IV bazen za mlijeko iz tenkova
8. ispragmijivaé : V kondenzator (evaporator)

doskora gubi na kwaliteti, jer se povetava sadr¥ina vlage, a mast se brzo podinje
razgradivati pod utjecajem svjetlosti Osim toga tvornica mlijetnog praska u
Zupanji nema nikakav stroj za punjenje malih vrefica, nego se i male i velike:
vrete pune rudno. Pritom se trofi mnogo radne snage, a trpi i kvaliteta praska
(povetava mu se vlaZnost i naknadno se bakteriolodki onetidéuje i t. d.).

Skladista, u koja se sprema mlijetni prafak, moraju biti ¢ista, suha i 3to
hladnija. Najvi¥a dopudtena temperatura iznosi 17°C i treba da bude %to jedno-
linija. Relativna vlaga zraka ne smije biti veéa od 70—75%,
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. Batve i vrete s mlijeénim praskom ne smiju se stavljati izravno na pod,
nego na drvene podloge, i najbolje ih je slagati po datumima proizvodnje.

Ovako pakovan mlijedni prafak moZe se ¢uvati oko 4 mjeseca, pod uvjetom,
da se drZi na suhom mjestu i bez utjecaja svjetlosti. Naprotiv, zapakovan u li-
menke uzdrzi se ku i kamo duZe. ,

. Mlije¢ni praSak je namijenjen za prehranu djece, koju nije moguce opskr-
biti svjeZim miijekom, No danas se vet proizvodi toliko praska, da ga preostaje

-i za druge potro§ate. Ne valja to shvatiti, kao da bi pragka bilo suvise! Preostaje
ga zato, §to jo¥ mnoge majke nemaju povjerenja u milijeéni praSak i mnisu do-
voljno upuéene, kako se priprema mlijeko od praska. Visoka cijena takoder
utjede na manju potrodnju. :

. Pored prehrane djece mlijeéni prafak moZe izvrsno posluZziti u krajevima,
koji oskudijevaju na svieZem mlijeku (na%e tvornice najvete kolitine praska i
plasiraju u pasivne krajeve) za razne potrebe u domacinstvu, pa u proizvodnji
¢okolade i keksa.

Od 100 lit mlijeka dobivamo oko 11 do 11,50¢ kg mh]ecnog praska, a to
zavisi o sadrZini suhe tvari mlijeka i gubicima pri proizvodnji. Prilikom suSenja
nastaje gubitak oko 0,3 do 0,5%, a jedan dio masti se izdvaja kod standardlza-
cije pasteriziranog mlijeka.

Da od milijednog pradka pripremimo 1 litru mlijeka uzet ¢emo 12,50 dkg
praha i dodati 8,75 dcl vode. Kod pripreme mlijeka najbolje je prasak rastopiti
u malo tople vode, da nestane svih grudica, pa tome onda dodati preostalu koli-
¢inu vode, i nakon toga prokuhati.

- Dobar mlije¢ni pragak mora imati ove osobine: da sadrZi najmanje 26%
masti i najvise 5% vlage. Ne smije biti skrutnut niti kiseliji od 8,2°SH. Mora
biti dobro topljiv i ne smije sadrZavati nikakovih patogenih organizama. Dopu-
¥teni broj bakterija iznosi do 2.000 u 1 g, a kolititar mora biti uvijek negativan.
Mlijeko priredeno od pra¥ka mora imati okus i miris pasteriziranog mlijeka, bez
bilo kakovih stranih mirisa.

Mlijeéni prasak proizveden metodom raspraswan]a ima ovaj prosgecm
sastav:

punomasni obrani
suha tvar 93—98% 95—98 %
voda 2— 5% 2— 5%
mast 24—26% 0,5— 1%
bjelantevine , 21—28% 28—20%
Zeter 38—39% 49—51%
mineralne tvari 5— 6% 8%

Mlijeéni pragak moZe se proizvesti i od obranog milijeka. Tehnolo$ki proces
je potpuno isti, kao i kod proizvodnje praska od punomasnog mlijeka. Razlika
jeu sadrZini masti, odnosno u kemijskom sastawu.

Na kraju potrebno je jod istaknuti, da se dobar i kvalitetan prafak moZe
proizvesti samo u besprijekorno &istim uredajima. Stoga treba naroditu paznju
obratiti Cistoéi svega, $to dolazi u dodir s mlijekom ili s pragkom, jer je to jedan
od bitnih faktora, koji uvjetuje kvalitetan i dobar mlijedni prasak.
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