zdrave i progresivne litnosti na kljuénim radnim mestima, koja se jo§ moZe
dokazati i ¢itavim nizom ekonomskih parametara. MoZe se ovakvom gledanju
staviti primedba, kao npr. — da Splitska mlekara ima bolje trZisne uslove
od drugih. Odgovor je, — A zar i Rijeka nema odli¢ne trZiSne uslove, zar
Novi Sad ima bolje uslove od Beograda ili Murska Sobota od Zupanje itd.

Zbog prostora, nazalost, nismo u mogucnosti da istaknemo &¢itav niz mle-
kara koje imaju slitnu ili pak slabiju strukturu kadrova, a pored toga bolje
posluju (Osijek, Nis, Maribor, Sombor, Ljubljana, Subotica, PKB itd.) od mno-
gih mlekara koje imaju sdobru kvalifikacionu strukturu«.

Ovakvo posmatranje kadrovske politike, potev od Skole, izbora na radmo
mesto i reizbornosti ako se ne pokazu rezultati, treba da bude na$ cilj. Postav-
ljanje pravog i kompleksno zdravog Coveka na odgovarajute radno mesto
treba da bude zadatak radnic¢kih saveta i struénih kolegijuma mlekara, zatim
Drustva mlekarskih radnika, te postoje¢ih i buduéih udruZenja. Jasno je, da
svaki radni kolektiv u cilju uspeha treba svestrano da izu¢i stanje svojih
kadrova, pa svi zajedno kompleksno stanje kadrova pojedinih udruzenja i
druStava od kojih zavisi uspeh cele naSe grupacije.

I na kraju, kao §to savremena kretanja u privredi i politici mnogih ze-
malja, pa 1 u na8oj, zahtevaju kvalitativne promene kadrova, tako isto i naSa
industrija zahteva kvalitativau promenu ljudi na svim nivoima mlekarske
privrede.

InZ. Ranko Jovié, Zrenjanin
Mlekoprodukt

MOZE LI SE NA OSNOVU KVALITETA MLEKA
SIGURNC UTVRDITI KOLIKO CE SE SIRA DOBITI
I KAKVE CE MASNOCE BITI

Ovo je pitanje od velike va¥nosti za mlekare koje se bave proizvodnjom
sireva, pa nije ni éudo da su mnogi stru¥njaci radili na reSavanju ovog pro-
blema.

Postoje radovi koji su se do sada s manje ili viSe uspeha koristili u praksi.
Najce$te su to tabele ili formule koje baziraju na podacima o specifiénoj teZini,
procentu masti, suvoj materiji ili procentu ukupnih belantevina.

Medutim, na osnovu ovih podataka ne moZe se s dovoljnom tafnoSéu utvr-
diti koliko ¢e se sira dobiti i kakve e masnoée biti, jer nije uzet u obzir naj-
bitniji sastojak mleka — kazein. Jasno je da se kolidina sira i njegova masnoca
mogu unapred odrediti samo ako se uzme u obzir i sadrZzaj kazeina.

Zbog toga Sto procenat kazeina u mleku varira, procenat masti mleka
namenjenog za sireve treba podesiti u odnosu na procenat kazeina. U pro-
tivnom dolazi do velikih odstupanja kod masnoée gotovog proizvoda. Kakva
su ta odstupanja moZe se videti iz sledeéeg primera:

Mleko s trideset poljoprivrednih imanja imalo je 2,35% do 2,95%0 kazeina.
Ako bi se pravio sir od mleka koje ima 2,35% kazeina i 3,19 masti dobio bi
se sir sa oko 48%0 masti u suvoj materiji, a od mleka sa 2,95% kazeina i 3,1%
masti dobio bi se sir sa oko 43%0 masti u suvoj materiji.

U prvom slutaju randman bi bio mali, a u drugom sluéaju sir ne bi smeo
da se pusti u prodaju kao punomasni, jer ima ispod 45%0 masti u suvoj mate-
riji. ‘
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Pored reSavanja problema standardizacije sira u pogledu procenta masti,
odredivanjem procenta kazeina bilo bi refeno i pitanje koje mleko uzeti za
proizvodnju sira s ekonomske fafke gledista.

Naime, odabiranjem mleka s veéim procentom kazeina moZe se povecati
randman i do 1,5%/ $to je veoma znalajno.

Za odredivanje procenta kazeina u mleku koristio sam formolnu metodu,
jer je vaZzno da metoda bude brza.

Posto nisu zadowvoljili rezultati koje sam dobio s pomoéu formolne metode
pokuSao sam da pronadem metodu koja ée omoguéiti:

— da se odabere mleko koje ¢e dati najbolji randman;

— da se unapred zna koliko &e se sira dobiti, odnosno koliko se moZe

dobiti;

— da se unapred zna kolika ée masnota gotovog sira biti;

— da metoda bude tatna;

— da je dovoljno brza;

— da nije skupa.

S obzirom da randman zavisi o koli¢ini suve materije koja se iz mleka
moze izdvojiti s pomocu sirila, pokuSao sam da na bazi ovog podatka ostvarim
postavljeni zadatak.

Posle duZeg ispitivanja i proveravanja u praksi doSao sam do za,kljucka
da je metoda sa sirilom dovoljno taéna i da se s uspehom moZe koristiti u
praksi.

OPIS METCDE

Ova metoda omogucuje da se na veoma brz i lak nadin ustanovi koliko
¢e se sira dobiti 1 kakve ¢e masnoCe biti. Metoda pruZa tehnitkoj sluZbi si-
gurne podatke za kontrolu proizvodnje sireva.

Potreban pribor i hemikalije:
1. amalititka vaga

laboratorijska ¢aSa

levak

filter-papir

menzura od 50 ml.

sirilo.

> oW

Tok rada

Mleko se ispita na procenat masti i kiselost. Zatim se odmeri 50 g mleka
{moZe i manja koli¢ina), zagreje na oko 309 C i doda sirilo u kolidini potrebnoj
da se mleko usiri za nekoliko minuta. Gru§ se filtrira kroz grubi filter, a za
vreme filtriranja se povremeno sefe da bi surutka brZe oticala. Surutka se
hvata u menzuru od 50 ml

Kad surutka prestane da kaplje, gru$ se kvantitativno prenese u sud
za odredivanje suve materije, osuSi se i ustanovi procenat suve materije,
odnosno vode.

Kod filtrata se ustanovi koliina (g) i % masti. Iz podataka o procentu
masti mleka i surutke izratuna se razlika koli¢ine masti (mast koja je ostala
u grusu).
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Randman se odreduje po sledeéoj formuli:

/ SMm — ( 1_’2_”@1) /XK
- 100
a SMs
Gde je: R = randman (%)

SMm = suva materija mleka izdvojena sirilom (%)
dV = razlika vode izmedu gruSa i sira (%o)
SMs = suva materija sira (%)
K = koeficijent iskoris¢enja.

Koeficijent iskoriSéenja krete se od 95 do 99 ¥to zavisi o vrsti sira, odno-
sno o nadinu obrade. Kod sireva gde se gruf obraduje u sitnije zrno i suSenje
se vrsi na viSoj temperaturi, K je oko 95, a kod mekih sireva oko 99.

Najbolje je da se prema sopstvenim uslovima i za pojedinu vrstu sira
proveri u praksi i ustanovi koji koeficijent treba uzeti.

Koliko ¢e masti u suvoj materiji imati sir utvrdicemo s pomocéu sledece
formule:

Ms = dM X K
- ( 1,21 X dv >
100
Gde je: Ms = mast u suvoj materiji sira (%)
dM = mast koja je ostala u siru (%)
SMm = suva materija iz mleka izdvojena sirilom (%)
dV = razlika vode izmedu uzorka i sira (%)
K = koeficijent iskoriscenja.

Koeficijent iskoriS¢enja krefe se od 93 do 98 Sto zavisi od vrste sira,
odnosno od naéina obrade. Zato je potrebno da se i ovaj koeficijent proveri
u sopstvenim uslovima i za pojedinu vrstu sira.

U sludaju kada je %0 masti u suvoj materiji sira veéi ili manji od Zeljenog
vr8i se korekcija s pomoéu sledete formule:

dMs — dMi X ZMsm
Msm
gde je: dMsz = potrebna mast koja ostaje u siru (%o)
dM: = mast koja je ostala u suvoj materiji uzorka (%/o)
ZMsm = Zeljena mast u suvoj materiji sira (%)
Msm = mast sira koju korigujemo (%)
Mleko treba da ima masti M = dMe + M surutke.
PRIMER:
Analizom je utvrdeno da mileko ima . . . . 1,5 % masti
u filtratu je ostalo . . . . . . . . . . . 0,1% »
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dM . . . . . . . . . . . . . . < . 149 masti
4,8 %/ suve materije

pomocéu sirila izdvojeno .
70,0 %0 vode

gru§ je imao

Randman:
1,21 X 2
/ SMim — M)/XK /4,8—(—’—‘5)/X98
R — 100 _ 100 _
SMs 55
R = 8,0%
Mast sira:
Ms — dM X K _ 1,4><95>< — Ms — 29.55%
1 p
SMm — ( ,21 X dV) 48 — ( 1,21 X 25 )
. 100 100

Ako Zelimo 35 9% masti u suvoj materiji sira onda dMs treba da je:

dMs — dMl X ZMsm - 1,4 X 36,5 — 1,73 %

Msm 29,65

Mast mleka treba da je:
M = dM: + M sur. = 1,73 4+ 0,3 = 2,03%

Kod naravnavanja masti u su-Voj materiji sira treba voditi raduna o €inje-
nici da se soljenjem poveéava suva materija sira. Zbog toga treba obezbediti
u mladom siru oko 1,5 % masti viSe od onog koji Zelimo da sir ima kad sazri.

Iz sledeée tabele mogu se videti uporedni rezultati dobijeni s pomocu

ove metode i u praksi.

Randman (%) /o masti u suvo] materiji sira
Red. uproizvod- metoda |Red. u proizvod- metoda
br. nji sa sirilom | br. : nji sa sirilom
1. 8,1 8,0 1. 28,50 28,70
2. 9.5 9,55 2. 46,20 46,26
3. 7,28 7,30 3. 30,42 30,42
4. 9,72 9,72 4. 44,45 44,48
5. 9,51 9,52 5. 45,73 45,70
6. 9,45 9,45 6. 46,48 46,50
7. 9,63 9,68 7. 43,92 43,94
8. 9,29 9,30 8. 45,87 45,90
g. 9,10 9,10 9. 46,25 46,25
10. 7,92 792 | 10. 47,03 47,04
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ZAKLJUCAK I MISLJENJE

S pomotu ove metode se na brz i jednostavan nadin dolazi do podataka
koji omoguéavaju da se veoma precizno ustanovi koliko ée se sira dobiti od
pripremljenog mleka i kakve ¢e masnoce biti.

Rezultati dobijeni s pomoéu ove metode ne slaZu se s proizvodnim samo
ako je u pitanju lofa obrada grua (puno sirne prafine ili neka druga greka
u tehnologiji).

Znatajno je kod ove metode to, §to se ne isklju¢uju faktori koji uticu
na randman i sadrZaj masti u proizvodnji (sadrZaj i struktura kazeina, sadrZaj
kalcijuma, stepen kiselosti, bolje ili slabije vezivanje masti itd.).

Zbog toga su rezultati dobijeni s pomoéu ove metode skoro identi¢ni
s proizvodnim.

Dipl. inZ. Karle Mikaé&ié, Zagreb
Zagrebacka mljekara

PROIZVODNJA MASLACA 1IZ SLATKOG VRHNJA

Proizvodnja maslaca iz fermentiranog vrhnja iziskuje veliki prihvatni
kapacitet duplikatora za zrenje, §to obitno predstavlja problem, jer su dupli-
katori skupi, a zauzimaju dosta prostora. Zbog toga mmnocge mljekare, pa i
Zagrebatka mljekara proizvode maslac iz slatkog vrhnja, koje je proSlo samo
fazu fizikalnog zrenja.

Koriste¢i se iskustvima u proizvodnji maslaca u Austriji, kao i nastav-
ljajuéi pokuse, koje je zapoteo InZ. Branko Fufi¢ u maslarni Zagrebatke mlje-
kare, razradili smo fehnoloSki postupak, koji je s ekonomskog gledlsta kao
i s glediSta poboljSanja kvalitete maslaca, sasvim prihvatljiv.

Kombinirajuéi djelovanje vakuuma u buékalici (1, 2) i dodatak €iste ma-
slarske kulture (Strep. cremoris) izravno u maslac, biokemijsko zrenje odvija
se naknadno u maslacu. Maslarska kultura pod utjecajem vakuuma dispergira
se u sitnim kapljicama po cijeloj masi maslaca, Maslarska kultura je pro-
jzvedena u odjelu za proizvodnju Cistih i tehnidkih kultura Zagrebatke mlje-
kare.

TEHNICKI PODACI KUBUS BUCKALICE:

Zapremina: 2000 1
Snaga pogonskog motora: 3,68 KW .
brzina 38 o/min

Mijenja¢ sa Sest brzina: 1.
2. brzina 23 o/min
3. brzina 13 o/min
4. brzina 8 o/min
5. brzina 3,5 o/min
6

. brzina 1,2 o/min
Materijal: nezardivi gelik '
Proizvodaé: Paasch, Danska

Godina proizvodnje 1960.

186



