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p r ip rema. Po ispit ivanjima Martel l i- ja ustanovilo se d a j e ova metoda u pore -
đenju s metodom kvarenog peska veoma t a č n a kod svežih i dobro uskladiš te­
n ih sireva, dok k o d stari j ih ovaj način je čak i bolji od metode sušenja, j e r 
belančevinast i deo zadržava vodu od isparavarija. 

U r adu iznete metode dovoljno su ekonomične i celishođne, d a b i se nj i ­
hovim uvođenjem u našu p raksu prooes i z rade s i reva mogao egzaktno prat i t i , i 
u odgovarajućoj mer i pozit ivno usmerava t i . To bi bez sumnje .p r idone lo znat ­
nom poboljšanju kva l i te ta naš ih sireva. 
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Potrebe i mogućnosti valorizacije sekundarnih proizvoda 
prerade mleka 

U procesu proizvodnje (dobij an ja), p r e rade i p rometa mleka postoje 
izvesne specifičnosti koje se ne susreću u d rug im g r a n a m a p reh rambene indu­
strije. Osim toga industr i ja p re rade mleka je još u v e k u početnom s tadi jumu 
svog razvoja usled čega dolazi do pojave novih problema. J edan od t ih je 
nužnos t valorizacije sekundarn ih mlečnih proizvoda. " ' 

Ova problemat ika nije nova u l i t e ra tur i i praksi , ali je uvek aktuelna , 
pa će biti p r ikazana s aspekta mogućnosti za racionalni je i ekonomičnije kor i -
šćenje poluproizvoda industr i je p re rade mleka. S obzirom da su ova pitanja 
malo t re t i r ana u domaćoj l i te ra tur i i da v lada zna tna neujednačenost u t e rmino­
logiji, pot rebno je da se neki termini definišu. 

»Obrano mleko«, »mlaćenica« i »suru tka« nas ta ju u procesu proizvodnje 
maslaca i sira, odnosno kazeina, i obično se nazivaju »-sporednim« ili »nuz-
proizvođima«. Ovi nazivi su dvos t ruko neprav i ln i : (a) mleko kao sirovina pri 
• izradi maslaca iskorišćava se s manje od 30°/o, a p r i izradi sira s neš to manje 
p d 50°/o, pa je mater i je koje sadržavaju veći deo vrednos t i sirovine nepravi lno 
nazivat i sporednim; i (b) ove. mater i je nisu u p r a v o m smislu proizvodi, jer 



u na tu ra lnom obliku imaju vr lo ograničenu pr imenu, pa j e u cilju upotrebe 
potrebna n a k n a d n a dorada (tačnije prerada) . 

Zbog toga će u nas tavku , obrano mleko, mlaćenica i suru tka kao grupa 
biti nazivani poluproizvodima, a proces u kome nas ta ju primarna ili osnovna 
prerada mleka. N a k n a d n a p r e r a d a (dorada) biće označavana kao sekundarna 
prerada mleka, a proizvodi koji nas ta ju u njoj sekundarni mlečni proizvodi. 

Hemijski sastav i osobine poluproizvoda 

Kod obiranja mleka dobiva se pavlaka i obrano mleko. Cilj obiranja je 
izdvajanje masti , p a ' s e teži da što manje masti ostane u obranom mleku. 
Teoretski maš ine o b i m do 0,05% masti, ali se prakt ično računa s 0 ,1%. To 
znači da u obranom mleku ostane najviše do 3 % od u k u p n e količine mast i 
koju mleko sadržava. 

U sadržaju ostalih sastojaka obrano mleko se gotovo ne razlikuje od 
punomasnog mleka, osim što vi tamini rastvorljivi u mas t ima odlaze s pavla­
kom. Sastav obranog mleka dat je u tabeli 1, a s tepen iskorišćenja mleka 
kao sirovine u procesu obiranja odnosno izrade maslaca u tabeli 2. 

T a b e l a 1 
S A S T A V P U N O G M L E K A I P O L U P R O I Z V O D A (8) 

• • • -. u % 
Saštgjidi pumo* mleko obrano, mleko' surutka 

voda 87,6 90,8 93,3 
surva materija 12,4 9,2 6,7 
mast 3,6 0,1 0,3 
belainčevdine 3,3 3,4 0,9 
Jaktoza 4,7 4,9 4,9 
miinaraline soli ._ 0,8 0,8 0,6 
kaloijum _ 0,12 0,12 0,05 

U redovnoj industr i jskoj proizvodnji separiranje, odnosno obiranje mleka 
vrši se uz dogrevanje , p a su separator i vezani s pločastim izmenjivačima (paste-
r izatorima) za rad u bater i j i . Mleko se u povra tku iz separa tora ponovo uvodi 
u pločasti izmenjivač gde se vrši pasterizacija i por potrebi hlađenje. Na taj se 
način obrano mleko p r ip rema za uskladišten]e i dalju p re rad i r .kao i u slučaju 
punog mleka, j e r su. im i tehnološke, osobine iste. 

Mlaćenica se dobiva u procesu izdvajanja maslaca u bućkalici . Dobij a se 
u mal im kol ič inama (5—6% od prerađenog mleka u maslac) i zbog toga n e m a 
naročit i značaj u industr i j i mleka . Po hemijskom sastavu slična je obranom 
mleku osim što ima više mas t i (do 0,4%) i izvesnu količinu mlečne kiseline 
i za toliko man je laktoze (do 0,5%). Zbog toga ona neće bi t i posebno t r e t i r ana . 

Surutka (u n e k i m kra jev ima sirutka) dobij a se u procesu izrade sira 
i kazeina. Sas tav va r i r a u zavisnosti "od vrs te sira i p r imenjene tehnologije 
ali se ori jentaciono r a č u n a sa sastavom dat im u tabeli 1. To je kva l i te tno 
sasvim, različita ma te r i j a u odnosu na mleko i s obzirom da sadržava p reko 
5 0 % suve mate r i j e m leka iz koga je izrađen sir dobivena su ru tka ima poten­
cijalno vel iki značaj u industr i j i mleka. 

Belančevine i mas t su iskorišeene u najvećoj mer i . P r v e s oko 70%, 
a d r a | e s p r e k o 9 0 % pa i više ako se pr imeni n a k n a d n o в ф а п г а п ј е š to se 
po pravi lu i čini. U su ru tk i ostaju rastvorl j ive suru tk ine belainčevine, a pored 
nj ih i j edan deo usi tnjenog sirnog (kazeinskog) gruša, t a k o da ukupn i sadržaj 
belanceyina iznosi oko 0,9%. 



Laktoza ostaje po pravilu sva u suru tk i i postaje dominantna mater i ja 
zbog smanjivanja sadržaja belančevina i izdvajanja masti , a količina zavisi 
od procesa u kome je nastala surutka . U procesu zgrušavanja kazeina fermen­
tacijom mlečnih bakteri ja , jedan deo laktoze p re tva ra se u mlečnu kiselinu 
i ukoliko je fermentacija išla dublje utol iko je preostalo laktoze manje . 

Sadržaj soli var ira više od ostalih sastojaka u zavisnosti od toga da li 
se dobija ü procesu izrade,sira ili kazeina. To, među t im, nema poseban značaj. 
Kalci jum je interesantnij i sa gledišta hranl j ive vrednost i . U suru tk i ostaje 
oko 40°/o kalcij u m a kojeg sadržava mleko. Vi tamini se ponašaju kao i u slučaju 
obranog mleka, s t im što izvestan đeo> u vodi ras tvor l j iv ih prelazi u gruš. Stepen 
iskorišćenja svih mater i ja mleka u procesu iz rade sira dat je u tabeli 2. 

T a b e l a 2 
S T E P E N I S K O R I Š Ć E N J A M L E K A U P R I M A R N O J P R E R A D I 

u o/o 

Sastojc i 
Rroiizvo'dnja sdira (a) P ro izvodn ja m a s l a c a (b) 

Sastojc i 
girruš s i r a sunuitka m a s l a c obrano ' m l e k o 

i mlaćemica 

voda 6 94 0,5 99,5 
suva m a t e r i j a 48 , 5 2 30 70 
m a s t 94 6 97 3 
u k u p n e belančeviine 80 20 2 98 
kaze in 96 4 — — 
rastvoirlj ive belančeviine 4 96 — — • 
l ak toza 6 94 d o 1 99 
k a l c i j u m 62 38 0 100 
v i t a m i n A 94 6 98 2 
t iara in 15 85 0 100 
riboflavin 26 74- 0 100 
ka lo r i j e 64 36 50 50 

(a) c i t i r ano iz Kon, S. K. (8) 
(b) i z računa to ' iz sa s t ava 

Nužnost i obim pojave poluproizvoda 

Značaj problema poluproizvoda i nužnos t s e k u n d a r n e p re rade jasni su 
već iz samog sastava i stepena iskorišćavanja punog mleka u pr imarnoj p re ­
radi. Potrebno je uočiti i nužnost pojave poluproizvoda kao i obim iste. Ta 
nužnost se ogleda pre svega u potrebi za mas lacem i s irom kao osnovnim p r e ­
h r a m b e n i m proizvodima, čiji značaj s po ras tom s t anda rda raste . Pored toga 
koncetraci jom prerade mleka i smanj ivanjem domaće radinost i ras tu količine 
poluproizvoda u industri j i kao i količine sira i maslaca. 

Pot rošnja tečnog mleka po j ednom s tanovniku godišnje u Jugoslaviji je 
prilično visoka i iznosi ßO°/o od evropskog p rošeka (Tab. 3). Sa 84 kg tečnog 
mleka po s tanovniku Jugoslavija j e ispred F rancuske (49), Italije 73, a na istom 
mestu sa Zapadnom Nemačfcom 84. Prošek Evrope podižu zemlje specifičnog 
kl imata kad što su Irska 197, Norveška 165, Švedska 172 i dr., koje se sigurno 
ne mogu uzimat i kad uzor. Pored toga potrošnja tečnog mleka po stanovniku 
već godinama stagnira i teško j e ' o č e k i v a t i značajnij i poras t potrošnje. 



S druge s t rane p re rada mleka po stanovniku je znatno ispod evropskog 
prošeka i iznosi svega 50%, odnosno 50 kg prema 100 kg Evrope. Razlika je 
značajna i kada se uzme u obzir da se odnosi na potrošnju onda se sa velikom 
verovatnoćom može očekivati porast p r imarne prerade i veća pojava polu­
proizvoda. 

T a b e l a 3 
P O T R O Š N J A M L E K A 18 Z E M A L J A E V R O P E (4) 

kg po s t anovn iku 1957/58 god. 
Zeml j a u k u p n o tečno m l e k o 

prošek E v r o p e 205 
S F R J pros eon o 135 
S F R J u °/o o d ' p r o š e k a Evrope 66 

Sasvim je moguća pre tpos tavka da u na rednom per iodu dođe do bržeg 
porasta količina obranog mleka u odnosu na surutku. Na to ukazuju podaci 
iz tabele 4 i nek i drugi moment i . Na osnovu anketnih poda taka iz 80 domaćih 
mlekara koje p r ema autoru (Vitković, 14) obuhvataju 9 0 % mleka u p rometu , 
dobij a se poda tak da se u sir prerađuje oko 20% od ukupnog mleka i isto 
toliko u maslac. U odnosu na druge zemlje p re rađu je se zna tno više u sir, 
a neuporedivo manje u maslac. Zbog toga je sasvim moguća p re tpos tavka da 
će porast proizvodnje maslaca biti veći, a t ime i veće količine obranog mleka . 

T a b e 1 a 4 
P O T R O Š N J A P O G R U P A M A P R O I Z V O D A 

• u % 

Zeml ja : k o n z u m n o 
rnileko 

zgusnu to i 
siuvo rnileko s i revi ' m a s l a c os ta lo 

S F R J . (U) • 59 0,7 20 20 0,3 
D a n s k a (П) 12,4 6,2 14,7 66,1 0,6 
SSSR (7) 21,6 • ' • • 2,5 2,3 73 0,5 1 

S A D (9) 46,3 4,8 . 12 26 10,9 

Veći po ras t obranog mleka u odnosu na su ru tku može se očekivati i iz sle-
dećih razloga: a) za proizvodnju sira neophodno je kval i te tni je mleko., ili tačni je , 
proizvodnja maslaca za domaće tržište manje je osetljiva na kval i te t m leka 
nego proizvodnja sira; b) za proizvodnju sira po t rebno je više r a d n e snage 
š boljom zana t skom sp remom; c) investicije u proizvodnji sira su veće i s lo­
ženije, i d ) pr i proizvodnji sira uložena sredstva se sporije oslobađaju. 

Ovakva tendenci ja se već i u praksi može uočit i : proizvodnja mas laca 
I kazeina su u poras tu već nekoliko godina i domaća potražnja je u g l a v n o m 
zadovoljena, dok je proizvodnja sira u stagnaciji. 

p r e r a đ e v i n e 
k a o m l e k o 

105 100 
84 51 
80 51 



h r a m b e n e industr i je (biljna ulja, margar in) došlo je do poremećaja u r avno­
teži proizvodnje i potrošnje osnovnih i sekundarn ih mlečnih proizvoda. 

Industr i jska potrošnja kazeina je već duže v r e m e n a u svetu u opadanju, 
pa čak ima ideja da se sasvim pres tane s njegovom proizvodnjom (Borisov u 
SSSR-u, 2). Potrošnja maslaca je pak u stagnaciji zbog po jave kval i te tnih vrs ta 
margar ina , pa se s obzirom na potencijalnu vrednos t obranog mleka u SAD 
maslac sve više naziva »sporednim« ili »sekundarn im« mlečnim proizvodom 
(Kostigov, 9). I najzad, obrano suvo i zgusnuto mleko ima ograničenu p r imenu 
u direktnoj ishrani pa je ponuda sve veća i upot reb l java se sve više u ishrani 
stoke. "" 

Potrošnja maslaca se ne može održat i na visini zbog visoke cene, a do­
sadašnji načini iskorišćavanja obranog mleka ne pruža ju mogućnosti za njegovo 
pojeftinjenje. Smanjenje proizvodnje maslaca s v a k a k o nije rešenje, ne samo 
zbog obezbeđenja p rehrane i eventualnih poremećaja u industr i j i mleka do 
kojih bi dovela izmena s t ruk tu re proizvodnje, već i zbog plasmana mleka 
u opšte. 

Čitav problem ekonomične potrošnje obranog mleka svodi se na plasman 
maslaca, odnosno punog mleka, j e r se kroz ovaj vid plasira između 1/5 i 3/4 
ukupnog mleka. On je naroči to značajan za re jone visoke proizvodnje mleka 
kakva se sve više nazire u našim ravničarsk im rej onima. 

Logičan pu t traženja rešenja je u valorizaciji obranog mleka, odnosno 
^ i z n a l a ž e n j u takvih sekundarn ih proizvoda čijom bi se proizvodnjom iskori-
šćavanje obranog mleka podiglo na viši n ivo uz afirmaciju vrednost i koju 
ob rano mleko potencijalno sadržava. 

Današnj i nivo tehnologije, posebno razvoj p r e h r a m b e n e industri je , pruža 
značajne mogućnosti za uspeh u radu na valorizaciji obranog mleka. -Već ima 
i značajnih rezultata . Ponovo je u poras tu potražnja za kazeinom i komple tn im 
mlečnim belančevinama, ali ovog pu ta za po t rebe p r e h r a m b e n e industr i je . 
To su posebno pripremljeni proizvodi koji imaju sasvim nova svojstva koja 
r an i j e -kod mlečnih belančevina nisu poznavana ili tačni je nije im pr idavan 
značaj (3, 5, 12). Ima sasvim novih proizvoda za d i r ek tnu potrošnju u p rehran i 
proizvedenih pr imenom novih tehnologija, kao što j e mlečno-belančevinasta 
paš te ta (1). Proizvodi se suvo mleko uz poseban pos tupak koji obezbeđuje 
odgovarajući kval i te t za pekarsku indust r i ju (11). Ovakvo mleko ne samo što 
poboljšava biološku vrednost p ro te ina cerealija, već d i rek tno povoljno deluje 
na peciva svojstva i r a n d m a n hleba. S uspehom se izrađuju proizvodi koji 
zamenjuju jaja u p rehrambenoj industr i j i (13). 

Domaća industr i ja mleka nalazi se u usponu, posebno u ravničarskim 
rejonima. Nije retkost da se u jednom pogonu dnevno pre rađu je više desetina 
tona mleka u maslac i obrano mleko (Novi Sad gotovo 50 tona) . Način potrošnje 
obranog mleka u t im pogonima može b i tno da ut iče konk re tno ne samo na 
ekonomski položaj preduzeća, već i či tave g rane . U domaćoj praksi pa i l i te­
r a tu r i nisu zapažena veća angažovanja n a fešavanju problema valorizacije, 
pa bi bilo kor isno usmeravanje napora u t ome pravcu. Zbog prostora se ne 
može ulaziti u detalje ove problemat ike , pa će bi t i da t opšti pregled mogućih 
načina potrošnje obranog mleka i nj ihova k r i t ika . 



Š e m a p o t r o š n j e o b r a n o g m l e k a 
O b r a n o m l e k o 

P r e h r a n a - T e h n i k a 

s t o k e l j u d i 

d i r e k t n a p r e k o i n d u s t r i j e 

1) napici 
2) kiselo mlečni proizvodi 
3) sirevi i s i rne paste 

1) pekars tvo 
2) tes tenine 
3) kondi tors tvo 
4) mesni proizvodi 
5) gotova jela 

K a k o se vidi iz ove šeme postoji više mogućnosti za potrošnju obranog 
mleka. Ni j edna od nj ih ne t reba da bude potcenjena iako imaju različit značaj . 
U raznim zemljama dominira ju različite forme potrošnje : u SAD kroz p r e ­
h rambenu industr i ju , u Danskoj kroz i shranu svinja, u SSSR i Nemačkoj p r e k o 
izrade svežih mlečnih proizvoda. Teško je predvidet i kakav će smer uzeti 
razvoj potrošnje u Jugoslavij i , ali je van sumnje da svi pokušaji t reba da budu. 
orijentisani na one načine koji obezbeđuju najpovoljnije ekonomske uslove. 

Pot rošnja obranog mle'ka kroz tehnički kazein n e m a širi značaj i n e može 
se očekivati p lasman većih količina, ili tačnije n e može se plasirat i ob rano 
mleko na dovoljno ekonomičan način da bi se omogućilo snižavanje cene m a ­
slacu. 

Potrošnja kroz I s h r a n u stoke nosi u sebi niz prot ivurečnost i . P r v a je 
da nije u saglasnosti s p r i rodnim kruženjem mate r i j e : mlečna belančevina 
koja ima veću biološku vrednos t od mesne (100 :90), daje se stoci da se dobije 
mesna. Da li je ono što se dobij a na organoleptičkim osobinama mesa dovoljno 
da pokri je sve ono što se ulaže kroz mleko i ne postoji l i . efikasniji način da 
se organoleptiöka svojstva mlečnih mater i ja izmene i poboljšaju? Teško se 
može očekivati da bi se potrošnjom obranog mleka kroz -ishranu svinja mogla 
sniziti cena maslacu, osim upot rebom svežeg mleka na mestu. proizvodnje . 
Ipak,, razvoj će zavisiti u velikoj mer i i od kre tanja na tržištu što se ne može 
tako lako predv ide t i . 

Ostaje da se mogućnost i za ekonomičniju proizvodnju maslaca, odnosno 
za valorizaciju obranog mleka, potraže u povećanoj potrošnji kroz l judsku p r e ­
hranu . U ovom slučaju postoje dve mogućnosti : a) potrošnja kroz d i r e k t n u 
p rehranu i b) potrošnja kroz p reh rambenu industr i ju , odnosno u p o t r e b o m 
mlečnih mate r i j a kao adi t iva u proizvodnji h r a n e koja nema tipična obeležja 
mlečnih proizvoda. 

Mlečni proizvodi namenjeni direktnoj p reh ran i imaju ug lavnom slična 
svojstva k a o i mlečni proizvodi iz p r imarne p re rade . Na prvi pogled n a ovom 
polju se ne bi moglo očekivati povećanje potrošnje obranog mleka, a da se 
ne ugrozi potrošnja osnovnih mlečnih proizvoda. Ovo je samo pr ividno t ačno , 
jer domaće t rž iš te ni je zadovoljeno ni po količini, ni t i po asor t imanu. To 
posebno važi za t ržiš te masovne potrošnje gdje je visina cene vr lo važan f ak to r 
u nivou potrošnje . * 



Ü pre rad i mleka u sekundarne mlečne proizvode kr i ju se velike rezerve 
za poboljšanje ekonomskog položaja naročito konzumnih mlekara . Za ovakvu 
akciju neophodno je, međut im, imat i . mleko visokog higijenskog hval i te ta i 
solidnu razvojnu službu. 

Posebno područje potrošnje sekundarn ih mlečnih proizvoda je prehranim 
bena industr i ja , u Jugoslaviji još uvek samo u potenci ja lnom smislu. Tenden­
cija u svetu je da se sve više koriste • mlečne mater i je kao aditivi u industriskoj 
proizvodnji h rane . Postoji više razloga za to. Mlečne mater i je , a p re svega 
belančevine, mogu značajno da poboljšaju hran l j ivu v rednos t mnogih namir ­
nica (sve proizvode na bazi cerealija i mnogih na bazi ugljenih h idra ta) , ali 
i da poboljšaju organoleptičke osobine kako pomenut ih t ako i mnogih drugih 
(kobasičarski, köndi torsk i ) . . 

Mlečne mater i je (kao suva supstanca) znatno su jeftinije od. nekih siro­
vina, pa je često ekonomično upotrebit i ih kao obično punjenje, što se s obzi­
rom na nj ihovu vrednost ne bi moglo kvalif ikovati kao falsifikovanje ili obmana 
potrošača. To su razlozi koji objašnjavaju sve veću upo t r ebu mlečnih materi ja , 
uz stalne istraživačke n a p o r e da se to čini nä što bolji način i uz što veći efekat. 
Mogućnosti su i u našoj zemlji velike, ali nisu ne samo- iskorišćene, Već ni 
izučene. 
... ч Neke grane p reh rambene industr i je t roše zna tne .količine mlečnih mate ­
rija iz domaće proizvodnje, ali još više iz uvoza. Samo industr i ja mesa uvozi 
mlečne mater i je u količinama dovoljnim da se opravda podizanje jednog pogona 
p r i nekoj industr i jskoj mlekari . Domaća industr i ja mleka, međut im, ne poka­
zuje interesa, tako da se u planovima za izgradnju novih mlekara malo računa 
s po t rebama p reh rambene industri je ili se one sagledavaju jednostrano. 

Problemi valorizacije su ru tke 

Su ru tka se kval i ta t ivno potpuno razl ikuje od obranog m l e k a . k a o i od 
mlaćenice. Razlika nije samo u sastavu -— su ru tka sadržava pretežno laktozu 
(oko 8 0 % od suve materije) dok je u obranom mleku ima nešto preko 5 0 % 
— već se bi tno razlikuju i u mnogim drug im osobinama. Zbog toga su i p ro­
blemi valorizacije suru tke sasvim druge pr i rode . Pored toga i u nek im sluča­
jevima p re rade obranog mleka dobij a se su ru tka kao sporedni proizvod. 

P o svom hemijskom sastavu i biološkoj vrednost i su ru tka predstavlja 
vrednu hranl j ivu mater i ju (Tab, 1). Ona se, m e đ u t i m , nalazi u vrlo nepovolj­
nom obliku i to n e samo zbog toga što' sadržava p reko 9 3 % vode, već i zbog 
prirode mater i ja koje sadržava (mikroflora,' ; mlečna kiselina, laktoza). 

Ukupne količine suru tke su velike, ali pojedine fabrike imaju ograni­
čene količine nedovoljne za ekonomične indust r i j ske kapaci te te , usled čega se 
ne može korist i t i kao sirovina u industri j i v renja (6). U SAD i Velikoj Br i t a ­
niji smat ra se da su t roškovi t r anspo r t a s u r u t k e nedozvoljivi (16). Pored togs 
jedna procesna industr i ja ne može se zasnivat i na i sprekidanom snabdevanju 
sirovinom kakav je slučaj sa surutkom. 

Rešenja ovog problema traže se n a svim poljima. Najčešće se u nedo­
sta tku boljih pr ibegava ispuštanju su ru tke u otvorene vode. To nanosi velike 
štete koje se ogledaju u sledećoj prot ivurečnost i : un iš tava se .v redna hranl j iva 
materi ja i u isto v reme pogoršava biološki režim voda čime se smanjuje bio­
loški kapaci te t istih (proizvodnja riba). Dva izvora h r a n e potdru se među­
sobno. 

Sprečavanje takvog postupka sa s u r u t k o m rešava se u p r v o m redu 
zabranom ispuštanja bez biološke razgradnje . U n e k i m zemljama zabranjeno 



je bilo kakvo Ispuštanje (bacanje) surutke , kao - š to je to slučaj u Holandij! 
i Nemačkoj (16). Ovakve mere su korisne i društveno opravdane iz dva razloga: 
a) sprečava se zagađivanje otvorenih voda, je r suru tka sto pu ta jače zagađuje 
vodu od obične domaće otpadne vode i b) vlasnici mlekara pr inuđeni su da 
traže mogućnost i za potrošnju surutke. 

Takve mere , međut im, nisu korisne s gledišta in teresa pojedinih fabrika 
i zbtig toga su gornje m e r e moguće i uspešno se ostvaruju samo u uslovima 
solidne organizovanostL g r a n e mlekars tva u nacionalnim razmerama. Glavni 
uzrok ovoga leži u činjenici da se suru tka proizvodi baš u rejonima koji su 
suficitarni u jeftinijim i boljim hraniv ima drugih izvora. 

Količine su ru tke je prilično teško odrediti, , a u Jugoslaviji posebno, 
je r se njena proizvodnja evidentno ne prat i . U svakom slučaju računa se s vr lo 
ozbiljnim količinama, j e r se u Jugoslaviji veliki deo mleka p re rađu je u sireve, 
a razvojem industr i je p re rade mleka još više će se povećati . , 

S u r u t k a se može korist i t i na različite načine, a najvažnij im oblastima 
potrošnje t reba smat ra t i sledeće: , 

a) u p rehran i , kao nap i t ak s različitim dodacima, kao pašteta, kao doda­
tak topljenom siru i kondl torskim proizvodima i td ; . ; ' 

b) u ishrani stoke za pr ihranj ivanje živine, prasadi i svinja, kao i za 
pr ip remu silaže; 

c) u farmaciji , k a o laktoza; 
d) u industr i j i vrenja , kao sirovina za proizvodnju mlečne kiseline, kva­

sca, alkohola itd. 
Ovo su mogućnosti , a postoje i razrađeni , tehnološki postupci, koji su 

ne samo ispitani već često> i ostvareni u industr i jskim razmerama. P repreke , 
međut im, postoje u p i tan j ima ekonomike. ,U n a tu r a ln o m obliku su ru tka je 
vrlo nezgodna za manipulaci ju , pa se pribegava zgušnjavanju ili sušenju. To, 
međut im, poskupljuje proizvodnju i ograničava potrošnju. 

P rob lem potrošnje suru tke , kao i njene valorizacije svakako je težak, 
ali nije nerešiv. Mogućnosti proizvodnje raznovrsnih proizvoda na bazi su ru tke 
su velike, a postoje i izvesni ekonomični načini. I jedno, i drugo dokazuje 
činjenica, da se u Nemačkoj i Holandiji troši sva suru tka , dok se u Švedskoj 
potrošnja penje na 60%. Rezul tat i na ovom polju stoje u up ravnom odnosu 
s razvijenošću p r e h r a m b e n e industr i je uopšte 1 industr i je mleka posebno 1, pa se 
na osnovu toga može očekivati temeljitije rešavanje ovog problema uporedo 
s razvojem mlekars tva kao grane . Ipak, to svakako neće ići samo od sebe 
zbog već pr ikazanih svojstava suru tke i prirode samog problema. 

Z a k l j u č a k 

Obrano mleko i su ru tka su poluproizvodi koji u sebi sadržavaju veći 
deo upotrebl j ivih mater i ja sirovine iz koje su nastali i čine polazni mater i ja l 
za proizvodnju mnog ih sekundarn ih mlečnih proizvoda. P rob lemat ika valor i ­
zacije ovih proizvoda je kompleksna i pri l ikom njenog t re t i ran ja t reba polaziti 
od sledećih p re thodn ih zakl jučaka: 

1. pojava poluproizvoda je nužna u industri j i mleka , i to u zna tn im 
količinama; 

2. p re rada nj ihova je nužna ako se ne ^troši na rriestu proizvodnje, 
jer su neekonomični za manipulaci ju u na tu ra lnom obliku; 

3. mogućnost i potrošnje su raznovrsne, ali nisu izučene; 
4. valorizacija obranog mleka ima smisla samo ako je ekonomična, 

odnosno ako omogućava potrošnju maslaca; 



5. valorizacija suru tke je opšte druš tveni problem i njena ekonomičnost 
ne može bit i t re t i rana samo sa stanovišta interesa određene industri je . 
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Vijesti 

Sa stručne ekskurzije po Italiji 

Udruženje "mljekarskih radn ika SRH organiz i ra lo j e s t ručnu ekskurziju po 
Italiji od 7. do 14. XI 1964. Ekskurziji j e pr i sus tvovalo 27 'članova Udruženja, i to 
iz ml jekara : Zagrebačka ml jekara 10, »Zdenka« 3, Županja 3, Osijek 3, Novi 
Sad 2, Rijeka 2, P I K Belje 1, Zadar 1, Nova Grad i ška 1 i iz Ml jekare Sremska 
Mitrovica 1 član. 

Au tobusom »General turis ta« posjećene su ml jekare u Itali j i : S. A. I. C. I 
Torviscosa k ra j Udina, Centralna ml jekara u Milanu, Cent ra ln i eksper imentalni 
mikrobiološki laboratorij, u Milanu, tvornica M. Sordi u Lodi, Eksper imenta lni 
pogon tvornice Sordi, mljekara cooperat iva Reggio Emilia, te Centra lna mlje­
kara "u Padovi. 

M l j e k a r a T o r v i s c o s a sagrađena je pr i je 4 godine, kapaci teta 
cea 15—20.000 T mlijeka dnevno, zaposleno je 20 radnika . Mlijeko pr imaju 
s farma, koje imaju strojnu mužnju kao i rotaciono Izmuzište. Transpor t se vrši 
u k a n t a m a od 50 1. Kante sa sirovim ml i jekom stižu u ml jekaru plombirane, 
te se nakon ispitivanja kiselosti mli jeka p r i m a p reko au tomatske vage, koja 
izdaje blok. Na bloku je naznačena l i traža, d a t u m dopreme i broj dobavljača. 
Osim toga kont ro lna t r aka na vazi služi k a o d o k u m e n t za knjigovodstvo'. Pas t e ­
rizacija se vrš i u paster ima tvornice »Silkeborg« kapaci te ta 5.000 l/h na 80° C 
uz homogenizaciju. Mlijekom se puni s taklena i nepovra tna pap i rna ta amba ­
laža (Perga) sa i bez dodatka v i tamina D. Pos to tak mlječne mast i u bocama 
jest : 3,3°/o, 3 ,2% i 1,8% te se cijene kreću ovisno o % mast i . Na svim bocama 
naznačeno je da- je mlijeko od k rava koje su kont ro l i rane d a ne boluju od tbc. 
Osim toga proizvode: slatko vrhnje i čokoladno mli jeko-koje paku ju u »Perga« 
ambalaži , a jogur t u staklenoj ambalaži s. r učn im čepljenjem. 


