
Imajući u vidu značaj školskih kuhinja ne treba, ih zapostaviti, već 
naprotiv treba da se radi na tome kako bi se broj kuhinja povećao, a 
samim tim i broj dece u njima. Količine mleka u prahu koje smo dobi-
jali na ime pomoći, -postepeno se smanjuju, a biće sve više smanjivane 
sa razvojem naše mlekarske industrije. 

Potrošnja mleka po glavi . stanovnika u našoj zemlji još je uvek 
niska, što znači da moramo težiti ka povećanju. Navike potrošača se stva
raju, a ovo je jedan od: najboljih i najsigurnijih načina. Istina da deca 
u početku nerado uzimaju mleko, ali treba naći način da im ono postane 
omiljena hrana. 

Kako se količine proizvedenog mleka iz dana м dan povećavaju, 
naša mlekarska.-industrija će u najskorije vreme biti u stanju da zado
volji osnovne potrebe. Već danas u pojedinim krajevima proizvodnja 
je takva da treba sprovesti veću propagandu potrošnje pasterizovanog 
mleka. 

Ovo će se pitanje postaviti u narednim godinama, sa sve većim po
većanjem količina mleka. Radi toga mlekare već danas moraju gledati 
u školskim kuhinjama najbolje propagatore potrošnje mleka. Zato je 
potrebno da mlekare uspostave vezu sa školskim kuhinjama. Treba uno
siti u ove dečje restorane razne mlečne napitke i proizvode od mleka, 
kao sir i dr. Deci bi trebalo obezbediti pogodnu ambalažu, kako bi se 
pomoglo kuhinjama s jedne strane, jer još nisu dobro snabdevene i 
izbegla opasnost od zagađenja. Isto tako bilo bi korisno pozivati decu 
da pogledaju mlekaru i mašine koje se tamo upotrebljavaju. Ovakvo 
upoznavanje bi im koristilo, jer bi mogli videti kakva se pažnja poklanja 
mleku koje prolazi-kroz mlekaru..' 

Ptof. ing. Tihpmir Miljković, Pirot 
Mlekarska škola 

PROIZVODNJA MLEČNOG ŠEĆERA'." >. 
Mlečni šećer je proizvod koji se -nalazi samo u mleku, jer je to spe*-

cifičan produkt mlečne žlezde i ne nalazi se ni u jednom drugom- bilj
nom ili životinjskom soku. Mlečni šećer je kristalna materija, koja kri-
stališe u rombičnim prizmama, staklasto bele boje, prilično tvrda, sla
dunjava ukusa. U čistom alkoholu i eteru ne rastvara se, dok se u vodi 
rastvara. Sadrži 5 % kristalne vode i hemiska formula mu je 0^13220^+ H O . 

Sirovina, odakle se dobija mlečni šećer jest sveza surutka. On ima 
vrlo veliku primenu u mnogim granama privrede a naročito u prehran-
benoj industriji i medicini. Upotrebljava se za spremanje dečjih hra
njivih preparata, u vinarstvu služi kao pogodna sredina ža ishranu ple
sni. Koristi se takođe i .za proizvodnju penicilina. 

Dobijem mlečni šećer iz surutke ntje.hemiski čist i -sadrži, pored 
laktoze u manjim -količinama, i druge sastojke: glukozu, belančevine, 
mlečnu kiselinu, laktate i vodu. U zavisnosti od količine ovih sastojaka, 
mlečni šećer se deli u tri klase: ekstra klasu, prvu i drugu klasu. 



Hemiski sastav pojedinih klasa1 može se videti iz ove tabele: 
Klasa S a d r ž a j u % . 
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Ekstra 91 3 2 0,5 1,5 2,5 
I klasa 85 6 3 1,0 2,5 4,0 

TI klasa 79 8 5 2,0 4,0 6,0 
Tehnološki proces dobijanja mlečnog šećera iz surutke sastoji se iz 

sledećih operacija: izdvajanje masti iz surutke, ukuvavanje (zgušnjava
nje), kristalizacija šećera, ispiranje kristala, sušenje i mlevenje, i pako-
vanje. 

Za izradu mlečnog šećera treba upotrebiti svezu surutku čija kise
lost nesme biti veća od 20°T. Od kisele surutke dobija se manje šećera i 
slabijeg je .kvaliteta. 

Izdvajanje mašti 1 belančevina iz surutke 
Izdvajanje mlečne masti iz surutke vrši se separiranjem surutke, 

koja je prethodno dobro proceđena i to na običnom separatom. 
Izdvajanje belančevina iz surutke vrši se na više načina. Od svih tih 

metoda i načina najvažniji su: dijaliza, obrada kiselinama i bazama, ta
loženje kuhinjskom soli i koagulacija pomoću visoke temperature. U 
praksi se najviše primenjuje toplotna metoda u raznim modifikacijama. 
Često se vrši kombinacija, gdje se toplotna obrada dopunjuje dodavanjem 
kemiskih sredstava. Ako surutku ne možemo odmah da preradimo onda 
je, posle separiranja, treba ohladiti na 6°C, a može i na nižoj tempera
turi. Na toj temperaturi može se čuvati do prerade. Surutku možemo i 
konzervirati 30% rastvorom Vodonik-superoksida, koji se dodaju u ko
ličini 0,03% od težine surutke. 

U praksi se najčešće primenjuje sledeći način: Svežoj surutki se 
dodaje kisela surutka dok se ne postigne kiselost od 30P.T Surutka za 
potkiseljavanje sveže surutke priprema Se od sveže surutke. Sveza su
rutka se prokuva i ohladi na 35—40°C, doda joj se kiselo mleko kao 
maja i ostaje tako 2—3 dana dok postigne kiselost 120—150°T. Sveza 
surutka za preradu zagreva se na 90—92°C, i kada se postigne željena 
temperatura, dodaje se potrebna količina kisele surutke. Na ovaj način 
se izdvoje belančevine (albumin i globulin). 

Količina kisele surutke,.koju treba dodati slatkoj surutki da bi imala 
kiselost 30°T, određujete sledećom-formulom: 

30-Gn 
Ks—Ms gde nam je:. 



Ks —količina kisele surutke u kilogramima, koju treba dodati slatkoj: 
Ms —težina početne surutke u kilogramima (.za preradu); 
Gn —početna kiselost surutke, a 
Gs —kiselost surutke za potkiseljavanje u stepenima Ternera. 
U praksi se često izdvajaju belančevine na taj način što se surutka 

zagreje na 90°C, a zatim joj se dodaje 20% rastvor natrijum hlorida u 
količini 1% od težine surutke. Ovim načinom se postiže dobra belanče
vina. 

Kada želimo da istaložene belančevine iskoristimo za ishranu stoke, 
onda se sveza surutka obrađuje sonom kiselinom. Ova kiselina se dodaje 
svezo j surutki dok se ne postigne kiselost 30°T, zatim se, zagreva u kadi 
do 90°C i obrađuje sve dotle" dok se kiselost ne smanji na 15—20°T. Kod 
ovog načina se belančevine, takođe, dobro istalože. 

Pri preradi kisele surutke, belančevine se izdvajaju svežim krečnim 
mlekom. Surutka se zagreva do 90°C i dodaje sveže krečno mleko u odgo
varajućoj količini, da bi joj se snizila kiselost na 30—40°T. Količina kreč-
nog mleka dodaje se u zavisnosti od njegove jačine. Ako je kiselost su
rutke 65—70°T onda treba dodati 0,1 °/o kreča; pri kiselosti 40-60°T treba 
0,8% a pri kiselosti od 30—40°T potrebno je 0,5%, kreča. 

Ako se surutka zagreva bez dodavanja kisele surutke ili krečnog 
mleka, izdvajaju se vrlo velike pahuljice denaturisanog albumina, koje se 
vrlo teško talože. U tom slučaju zagrejana surutka se filtrira u filter-pre-
sama. Filtriranje surutke vrši se na temperaturi koja nesme biti niža od 
70°C Dobijeni filtrat mora biti bistar. 

Pre filtriranja izdvojene belančevinaste pahuljice na površini izdva^ 
jaju se sitom, a surutka se pažljivo odlije i pritom se pazi da se ne zahvati 
nijedan sloj belančevina. • 

Zgušnjavanje surutke 
Profiltrirana surutka sada ide u vakuum aparate. Najcelishodnije je 

da se upotrebe za zgušnjavanje surutke višekorpusni vakuum aparati. 
Za vreme zagrevanja surutka se jako peni, i da bi se smanjilo penušanje 
dodaje se oleinska kiselina. Za vreme. zgušnjavanja da nebi došlo do 
karamelizacije mlečnog šećera, temperatura isparavanja nesme biti preko 
70°C. Surutka se isparava u vakuum aparatu sve dotle dok se početna 
količina surutke ne smanji na jednu desetinu. Kraj zgrušavanja biva onda 
kada nastane kristalizacija mlečnog šećera u vidu tanke pokorice na zido
vima prijemnog suda, kada surutka, dobije konzistenciju pavlake i kada 
počne taloženje kristala u vidu sloja na dnu kade. Još bolje se može odre
diti kada se izvrši analiza i odredi % suve materije, koja treba da bude 
oko 60%. 

Kristalizacija 
Zgusnuta surutka odvodi se u kadu ili specijalan sud za kristaliza

ciju. Kod proizvodnje mlečnog šećera treba obezbediti uslove za dobi-
janje što krupnijih kristala laktoze. Da bi se to postiglo, neophodno je 
potrebno lagano hlađenje. 



Redoslijed oznaka 
uzorka 

ukupno 
bodova 

od toga 
na okus 
i miris 

M l j e k a r a — p o g o n 

E d a m a c 
I . 11 ne odgovara tipu 

G r o j e r 
I 9 13 ' 7 »-Zora-«, Virovitica 

T o p l j e n i s i r 
I 

II 
III 

15 
14 
16 

14,5 
12,5 
11 

5,5 
3,5 
4,5 

•. »Zdenka-«, .Vel ik i Zdenci' 
»Slavija-«, St. Petrovo Selo 
»Slavija« St. Petrovo Selo 

R o m a đ u r 
I 13 11 6 »Slavija« St. Petrovo Selo 

Š v a r c e n b e r g 
I 10 16,5 9 ' »Slavija«, St. Petrovo Selo 

B e l - p a e s e 
I . - 12 9,5 6 

M l i j e k o u p r a h u 
I (p. m) 1 

II (pol. m.) 2 . 
h l . (25% m.) 3 

18,5 
15,5 
15,5 

12,5 

9,5 

»Pionir« TMP, Županja 
»Pionir« TMP, Županja 
»Pionir« TMP, Županja 

B i j e l a k a v a 
:- I 4 19,0 13,5 »Pionir« TMP, Županja 
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PIK »Belje«, Bel i Manastir 
»Zora«, Virovitica 
»Pionir« TMP, Županja 

M a s i a c 
I 

II 
III 
IV 

3' 
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~ 1 •'• 
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14,5 
14,5 
12 
12 

9,5 
8 
8 
7 

PIK »Belje«, Bel i Manastir 
»Pionir« TMP, Županja 
»Slavija«, St. Petrovo Se lo 
»Zora«, Virovitica 

I A N A S E S E L O 

BRADAVICE KOD DOMAĆIH ŽIVOTINJA 

Na koži naših domaćih životinja 
često nalazimo izrasline, koje nazi
vamo bradavice. Ponekad ih znade 
biti toliko po koži, da znatno unaka
ze izgled pojedinih životinja. Pro
dajna vrijednost tako oboljelih živo
tinja znatno je manja. Bradavice na 
vimenu i sisama kod mnogih živo
tinja otežavaju mužnju, a time sma

njuju i produkciju mleka. Ako se 
pak nalaze na mjestima tijela, gdje 
dolazi radni pribor, smanjuju i radnu 
sposobnost. Zamijećeno je i to, da 
ovako oboljele, naročito mlade ži
votinje, mršave. . 

Na bradavice najčešće nailazimo 
kod goveda, i to pretežno 1—3 godi
ne. TJ većim uzgojima bolest može 


