_mg-0, 1566
ml

'Ka-rl—Fiéerov merni. rastvvor mo¥e se nabaviti u gotovom stanju ili ga se
‘priprema. Po ispitivanjima Martelli-ja ustanovilo se da je ova metoda u pore-
denju s metodom kvarcnog peska veoma ta®na kod svezih i dobro uskladiSte-
nih sireva, dok Jkod starijih ovaj na¢in je €ak i bolji od metode suSenja, jer
belancevmastl deo zadr¥ava vodu od isparavanja.

U radu iznete metode dovoljno su ekonomiéne i celishodne, da bi se nji-
hovim uvodenjem u nafu praksu proces izrade sireva mogao egzakino pratiti, i
-u odgovarajucoj meri pozitivno usmeravati. To bi bez sumnje. rpndonelo znat-
nom poboljSanju kvaliteta nasih 51reva

Tada je Ev (‘Hié,r vode/ml rastvora)
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Potrebe i mogucnosti valorlzacue sekundarnih prolzvoda‘
prerade mleka

U procesu proizvodnje (dobijanja), prerade i prometa mleka postoje
-izvesne specifi¢nosti koje se ne susreéu u drugim granama prehrambene indu-
strije. Osim toga industrija prerade mleka je jo§ uvek u pocetnom stadijumu
svog -razvoja usled &ega dolazi do pojave novih problema. Jedan od tih je
nuznost valorizacije sekundarnih mleénih proizvoda. = - -

Ova problematika nije nova u literaturi i praksi, ali je uvek aktuelna .
pa Ge biti prikazana s aspekta moguénosti za racionalnije i ekonomi¢nije kori-
%¢enje poluproizvoda industrije prerade mleka. S obzirom da su ova pitanja
malo tretirana u domadoj literaturi i da vlada znatna neuJ ednadenost u termino-
logiji, potrebno je da se neki termini defini%u.

»Obrano mleko«, »mlac¢enica« i »surutka« nastaju u procesu proizvodnje
maslaca i sira, odnosno kazeina, i obiéno se nazivaju »sporednim« ili »nuz-
proizvodima«. Ovi nazivi su dvostruko nepravilni: (a) mleko kao sirovina pri
dzradi maslaca iskori¥éava se s manje od 30%, a pri izradi sira s ne§to maanje
od 50%, pa je materije koje sadrfavaju veéi deo vrednosti sirovine nepravilno
nazivati sporednim; i (b) ove materije nisu u pravom smislu proizvodi, jer
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u naturalnom obliku 1ma3u vrlo ‘ogranié¢enu prlmenu pa jeu c11]u upotrebe
potrebna naknadna “dorada (tatnije prerada).

Zbog toga ¢e u nastavku, obrano mleko, mlaéenica i sumtka kao gr'upa
biti nazivani poluproizvedima, a proces u kome nastaju primarma ili osnovna
prerada mleka. Naknadna prerada (dorada) biée oznadavana kao sekundarna
prerada mleka, a proizvodi koji nastaju u njoj sekundarni mleéni proizvodi.

» " Hemijski sastav i osobine poluproizvoda

Kod obiranja mleka dobiva se pavlaka i obrano mleko. Cilj obiranja je
izdvajanje masti, pa’se teZi da ¥to manje masti ostane u obranom mleku.
Teoretski magine obiru do 0,05% masti, ali- se praktitno raduna s 0,1%. To
‘znadi da u obranom mleku ostane najvife do 3% od ukupne kolidine masti
koju mleko sadrzava.

U sadrzaju ostalih sastogaka obrano mleko se gotovo ne razlikuje od
punomasnog- mleka, osim $to vitamini rastvorljivi u mastima odlaze s pavla-
kom. Sastav obranog mleka dat je u tabeli 1, a stepen iskori§éenja mleka
kao sirovine u procesu obiranja odnosno izrade maslaca u tabeli 2.

Tabela 1 .
SASTAV PUNOG MLEKA I POLUPROIZVODA (8) o
. ] 4 u 9%
Sastojei puno mieko obrano mleko surutka |
voda. : , 87,8 90,8 93,3
suva materija 12 4 9,2 6,7
mast 3, 6 : ) 0,1 : 0,3
belan¢evine i 3,3 3,4 0,9
lakitoza 4,7 - 4,9- 4,9
mineralne soli - 0,8 0,8 . 0,6
0,12 0,12 0,05

kaﬂc‘ti‘jum : : — X

- U redovnoj 1ndustr135k03 proizvodnji sepatiranje, odnosno obiranje mleka
vri se uz dogrevanje, pa su separatori vezani's plocastim izmenjivadima (paste-
rizatorima) za rad u bateriji. Mleko se u povratku iz separatora ponovo. uvodi
u plotasti izmenjivad gde se vr§i pastenzacua i po potrebi hladenje. Na taj se
na¢in obrano mleko priprema za uskladiftenje i dalju preradu kao i u sludaju
punog mleka, jer su im i -tehnologke, osobine iste.

Mlaéenica se dobiva u procesu izdvajanja maslaca u buékalici. Dobija se
u malim koli%inama (5—6% od preradenog mleka u maslac) i zbog toga nema .
narofiti znadaj u industriji. mleka. Po hemijskom sastavu slitna je obranom
mleku osim $to ima viSe masti (do 0,4%) i izvesnu kolidinu mledne kiseline
i za toliko manje laktoze (do 0,5%0). Zbog toga ona nede biti. posebno tretirana.

‘Surutka (u nekim krajevima sirutka) dobija se u procesu izrade sira
i kazeina. Sastav varira u zavisnosti "od vrste sira i primenjene tehnologije
ali se orijentaciono ra¢una sa sastavom datim u tabeli 1. To je kvalitetno
sasvim-razli¢ita  materija u odnosu na mleko i s obzirom da sadriava preko
50%0 suve ma'tem]e mleka iz koga je izraden sir doblvena surutka ima poten-
cijalno veliki znadaj u industriji mleka.

Belandevine i mast su iskori¥¢ene u najveéoj meri. Prve s oko 70/,
a druge s preko 90% pa i viSe ako se primeni nakmadno separiranje ¥to -se -
po pravilu i ¢&ini. U surutki ostaju rastvorljive surutkine belandevine, a pored
njih i jedan deo usitnjenog sirnog (kazeunskog) grusa, tako da ukupni sadrza]
belanéevina iznosi oko 09“/0
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Laktoza ostaje po pravilu sva u surutki i postaje dominantna materija
zbog smanjivanja sadrzaja belanéevina i izdvajanja masti, a koliding zavisi
od procesa u kome je nastala surutka. U procesu zgruSavanja kazeina fermen-
tacijom mleénih bakterija, jedan deo laktoze pretvara se u mlenu kiselinu
i ukoliko je fermentacija iSla ‘dublje utoliko je preostalo laktoze manje.

Sadrzaj soli varira viSe od ostalih sastojaka u zavisnosti od toga da 1i
se dobija u procesu izrade sira ili kazeina. To, medutim, nema poseban znaé&aj.
Kalcijum je interesantniji sa gledista hranljive vrednosti. U surutki ostaje
oko 40% kalcijuma kojeg sadrZava mleko. Vitamini se ponaaju kao i u sluaju
obranog mleka, s tim §to izvestan deo u vodi rastvorljivih prelazi u grus$. Stepen
iskori¥¢enja svih materija mleka u procesu izrade sira dat je u tabeli 2. >

Tabela 2
i STEPEN ISKORISCENJA MLEKA U PRIMARNOJ PRERADI y
. u
Proizvodnja sira {a) Proizvodnja maslaca (b)
Sastoiici - -

gruf sira  surutka maslac on}ti)\r;ﬂpgégmﬁzﬂéo
voda : S8 94 - 0,5 - 99,5
suva materija . 48 . 52 30 70
mast ~ 94 8 97 3
ukupne belanéevine 80 20 2 98
kazein 96 4 - —_ —_
rastvortjive belandevine 4 96 — —
laktoza 6 94 do.1 99
kaleijum 62 38 0 100
vitamin A ) 94 [ 98 2
tiamin K 15 85 0 100
riboflavin 26 74 . 0 100

kalorije 64 - 36 50 50

(a) citiramo iz Kon, S. K. (8)
(b) izradunato iz sastava

" NuZnost i obim pojave poluproizvoda

Znaéaj problema poluproizvoda i nuZnost sekundarne prerade jasni su
vec¢ iz samog sastava i stepena iskori§éavanja punog mleka u primarnoj pre-
" radi. Potrebno je uotiti i nuZnost pojave poluprmzvoda kao i obim iste. Ta
nuznost se ogleda pre svega u potrebi za maslacem i sirom kao osnovnim pre-
hrambenim proizvodima, &ji znafaj s porastom standarda raste. Pored toga
koncetracijom prerade mleka i smanjivanjem domaée radinosti rastu kolid¢ine
poluproizvoda u -industriji kao i koli¢ine sira i maslaca.

Potrognja teénog mleka po jedhom stanovniku g01d1sn3e u Jugoslavul e
prili¢no viscka i iznosi 80% od evropskog proseka (Tab. 3). Sa 84 kg tetnog
mleka po stanovniku Jugdslavija je ispred Francuske (49), Italije 73, a na istom
mestu sa Zapadnom Nemadkom 84. Prosek Evrope podiZu zemlje specifiénog
klimata kao &to su Irska 197, Norveska 165, Svedska 172 i dr., koje se sigurno
ne mogu uzimati kao uzor. Pored toga potrosnja. teénog mleka po stanovmiku
veé¢ godinama stagmra i tetko je' oceklva‘m znadéajniji porast potrodnje,
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_ S druge strane prerada mleka po stanovniku je znatno ispod evropskog
proseka 1 izmosi svega 50%,, odnosno 50 kg prema 100 kg Evrope. Razlika je
znadajna i kada se uzme u obzir da se odnosi na potraénju onda se sa velikom
verovatnotom mozZe oceklvatl porast primarne prerade i- veéa’ pOJava polu-
prmzvoda

Tabela 3
. POTROSNJA MLEKA 18 ZEMALJA EVROPE (4)
kg po stanovniku 1957/58 god. ‘
o o . preradevine
Zemlija _ uknipno tetno mieko - - _kao mleko
prosel Evrope 205 105 100
SFRJ prosedno - 135 84 : 51

SFRJ u % od proseka Evmpe 66 ‘ - 80 - 51

-

Sasvim je moguéa pretpostavka da u narednom periodu dode do brieg
porasta koli¢ina obranog mleka u-odnosu na surutku. 'Na to ukazuju podaci
iz tabele 4 i neki drugi momenti. Na osnovu anketnih podataka iz 80 domadih
mlekara koje prema autoru (Vitkovié, 14) obuhvataju 90% mleka u prometu,
dobija se podatak da se u sir preraduje oko 20% od ukupnog mleka i isto
toliko u:-maslac. U ‘odnosu na druge zemlje preraduje se znatno vife u sir,
a neuporedivo manje u maslac. Zbog toga.je sasvim moguda pretpostavka da
ée porast proizvodnje maslaca biti vedi, a time i veée koli¢ine obranog mleka.

Ta bela 4 o : .
‘ POTROSNJA PO GRUPAMA PROIZVODA y
. . R . ; : u?o 0

. komzumno zgusnuto i . . s .

B Zenﬂ)a . mieko suvo mieko su"ew . masl.w ‘ ostalo

SFRJ . (14) IR 1* S 0,7 - 20 .20 . 0,3

Danska (17) » 124 - 6,2 : 14,7 ] 66,1 ) 0,6 e

SSSR (1) - L2186 - 25 23 73 05

SAD (9) 46,3 48 . . 12 T 26 10,9

Vec1 porast obranog mleka u odnosu na surunku maoze se obekivati i iz sle-
deéih razloga: a) za prmzvodnJu sira neophodno je kvalitetriije mleko, ili taénije,
prmzvodma maslaca za domade trzifte manje je osetljiva na kvalitet mleka
nego proizvodnja sira; b) za proizvodnju sira potrebno je viSe radne snage
$ boljom zanatskom spremom; ¢) investicije u’ proizvodnji sira su veée i slo-
zeﬂue id) pri proizvodnji-sira ulo¥ena sredstva se sporije oslobadaju.

' Ovakva tendencija se ve¢ i u praksi moZe uotiti: proizvodnja maslaca
i kazeina su u porastu ve¢ nekoliko godina i domaca potraznja- Je uglavnom
zadovoljena, dok je proizvodnja sira u-stagnaciji.
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hrambene industrije (biljna ulja, margarin) doslo je do poremeéaja u ravno-
tezi proizvodnje i potrodnje osnovniih i sekundarnih mleénih proizvoda.

Industrijska potrodnja kazeina je veé duZe vremena u svetu u opadaniju,
‘pa ¢ak ima ideja da se sasvim . prestane s njegovom proizvodnjom (Borisov u
SSSR-u, 2). Potrodnja maslaca je pak u stagnaciji zbog pojave kvalitetnih vrsta
‘margarina, pa se s obzirom na potencijalnu vrednost obranog mleka u SAD
maslac sve viSe naziva »sporednim«. ili »sekundarnim« mleénim proizvodom
(Kostigov,; 9).'I najzad, obrano suvo i zgusnuto mleko ima ograhi¢enu primenu
u direktnoj 1shram pa je ponuda sve veéa i upotrebljava se sve viSe u ishrani
stoke. N

-Portroénja masl'aca se ne moZe odriati, na visini zbog visoke cene, a do-
sadadnji nadini iskoridéavanja obranog mleka ne pruZzaju moguénosti za njegovo
pojeftinjenje. Smanjenje proizvodnje maslaca svakak'o nije relenje, ne samo
zbog obezbedenja prehrane i eventualnih poremeéaja u industriji mleka do
kojih bi dovela izmena strukture p’I‘OlZVOd:l‘lJe ve¢ i zbog plasmana mleka
uopéte, S
Citav problem ekonormcne ipotrosn]e obranog mleka svodi se na plasman
maslaca, odnosno punog mleka, jer se kroz ovaj vid plasira izmedu 1/5 1 3/4
ukupnog mleka. On. je narodito znadajan za rejone visoke proizvednje mleka
kakva se sve vife nazire u na8im ravnidarskim rejonima.

Logi¢an put traZenja redenja je u valorizaciji obranog mleka, odnosno
u.iznalaZenju takvih sekundarnih proizvoda &ijom bi se proizvodnjom iskori-
Séavanje obranog mleka podiglo na vi$i nivo uz afirmaciju vrednosti koju
obrano mleko potencualno sadrzava. :

Danasnji nivo tehnologije, posebno razvoj prehrambene industrije, pruza
znadajne mogudnosti za uspeh u radu na valorizaciji obranog mleka. Veé¢ ima
1 znadajnih rezultata. Ponovo je u porastu potraZnja za kazeinom i kompletnim
mlednim belandevinama, ali ovog puta za potrebe prehrambene industrije.
To su posebno pripremljeni proizvodi koji imaju sasvim nova svojstva koja
ranije -kod mlednih belandevina nisu poznavana ili tadnije nije im pridavan
znadaj (3, 5, 12). Ima sasvim novih proizvoda za direktnu potro$nju u prehrani
proizvedenih primenom novih tehno.ogija, kao Sto je mleéno-belanéevinasta
pa¥teta (1). Proizvodi se suvo mleko uz poseban postupak koji obezbeduje
odgovarajuéi kvalitet za pekarsku industriju (11). Ovakvo mleko ne samo §to
poboljsava biolofku vrednost proteina cerealija, ve¢ direktno povoljno deluje
na peciva svojstva i randman hleba. S uspehom se izraduju proizvodi koji
zamenjuju jaja u prehrambenoj industriji (13).

Domaéa industrija mleka nalazi se u usponu, posebno u ravnidarskim
rejonima. Nije retkost da se u jednom pogonu dnevno preraduje vise desetina
tona mleka u maslac i obrano mleko (Novi Sad gotovo 50 tona). Nadin potronje
obranog mleka u tim pogonima moZe bitno da utide konkretno ne samo na
ekonomski poloZaj preduzeéa, ve¢ i &itave grane. U domaéoj praksi pa i lite-
raturi nisu zapaZena vefa angaZovanja na refavanju problema valorizacije,
pa bi bilo korisno usmeravanje napora u tome pravcu. Zbog prostora se ne
moZe ulaziti u detalje ove problematike, pa ¢e biti dat opiti pregled moguc1h
nacma portroane obranog mleka i njihova kritika,
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Sema potrosnje obratog mleka
. Obrano mleko

Prehrana __ Tehnika-

i

stoke——— ljudi

| | 1

direktna preko induétrije

1y napieci - 1) pekarstvo
-2y kiselo mleéni proizvodi 2) testenine
3)- sirevi 1 sirne. paste ' 3) konditorstvo

: 4) mesni proizvodi
- i 5) gotova jela
. Kako se vidi iz ove Seme postoji vi§e moguénosti za potroSnju obranog
mleka. Ni jedna od njih ne treba da bude potcenjena iako imaju razli¢it znaZaj.
U raznim zemljama dominiraju razlidite forme potrodnje: u: SAD Kroz pre-
hrambenu industriju, u Danskoj kroz ishranu svinja, u SSSR i Nemad&koj preko
izrade svezih mle¢nih® proizvoda. Te$ko je predvideti kakav cée smer uzeti
razvoj potroinje u Jugoslaviji, ali je van sumnje da svi pokusaji treba da budu.
orijentisani na one na&ine koji obezbeduju najpovoljnije ekonomske uslove.
" Potro§nja obranog mleka kroz tehni¢ki kazein nema &iri znakaj i ne moze
se o¢ekivati plasman vec¢ih koli¢ina, ili tadnije ne moZe. se plasirati obrano
mleko na dovohno ekonomman nadin da bi se Omoguculo sn1zavan3e cene ma-
slacu.

Potrosnja kroz ishranu stoke nosi u sebi niz protlvurecnostl. Prva je
da nije u saglasnosti s prirodnim kruZenjem materije: mledna belancevina
koja ima veéu biolosku vrednost od mesne (100 : 90), daje se stoci da se dobije
mesna. Da li je ono $to se dobija na organoleptidkim osobinama mesa dovoljno
da pokrije sve ono ¥to se ulaze kroz mleko i ne pOS'tOJl li. efikasniji nadin da
“se .organoleptitka svojstva mleénih materija izmene i poboljSaju? Tesko se
moZe ofekivati da bi se potro$njom obranog mleka kroz ishramu svinja mogla
sniziti cena maslacu, osim  upotrebom sveZeg mleka na mestu proizvodnje.
Ipak, razvoj ¢e zavisiti u velikoj meri i od kretanja na trzistu $to se ne moZe
takeo lako predvideti.

Ostaje da se moguénosti za ekomomlom]u prmzvodn]u maslaca, odnosno
za valorizaciju obranog mleka, potraZze u povecanoj potrodnji kroz ljudsku pre-
hranu. U evom sludaju postoje dve moguénosti: a) potro$nja kroz direkinu
prehranu i b) potro$nja kroz prehrambenu industriju, odnosno upotrebom
mleénih materija kao aditiva u proizvodnji hrane koja nema tipi¢na obeleZja
‘mle¢nih proizvoda.

Mleéni proizvodi namenjeni direktnoj prehrani imaju uglavnom sli¢na
svojstva kao 1 mleéni proizvodi iz primarne prerade. Na prvi pogled na ovom
polju se ne bi moglo odekivati poveéanje potrognje obranog mleka, a da se
ne ugrozi potro$nja osnovnih mlednih proizvoda. Ovo je samo prividno tadno,
jer domaée trzifte nije zadovoljeno ni po kolidini, niti po asortimanu. To
posebno vaZi za trziste masovne potrorsn]e gdje je visina cene vrlo vazan faktor
u nivou potronje.

i
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U preradi mleka u sekundame mie¢ne proizvode kriju se velike rezerve
za poboljganje ekonomskog poloZaja narofito konzummih mlekara. Za ovakvu
akeiju neophodno. je, medutim, 1mat1 mleko visokog higijenskog hvaliteta i
golidnu razvojnu sluzbu. '

Posebno podrudje potrodnje sekumdarmh mle¢nih proizvoda je prehram-
bena industrija, u Jugoglaviji jo§ uvek samoe u potencijalnom smislu. Tenden-
cija u svetu je da se sve vie koriste mleéne materije kao aditivi u industrisko]
proizvodnji hrane. Postoji viSe razloga za to. Mletne materije, a pre svega
belandevine, mogu znacajno da poboljfaju hranljivu vrédnost mnogih namir-
nica (sve proizvode na bazi cerealija i mnogih na bazi ugljenih hidrata), ali
i da poboljdaju organoleptitke osobine kako pomenutih tako i mnogih drugih
(kobasiéarski, kondltorskl)

Mleéne materije (kao suva sunpstanca) znatno su jeftinije od nek1h siro-
vina, pa je ¢esto ekonomiéno upotrebiti ih kao obiéno punjenje, $to se s obzi-
rom na njihovu vrednost ne bi moglo kvalifikovati kao falsifikovanje ili obmana
potroSaca. To su razlozi koji obja$njavaju sve vecu upotrebu mleénih materija,
uz stalne istraZivadke napore da se to ¢ini na $to bolji naéin i uz $to vedi efekat.
Mogudnosti su i u naSoj zemlji velike, ali nisu ne samo 1skorlscene veé ni
izudene.

~ Neke grane prehrambene industrije froSe znatne kolidine mletnih mate-
rija iz domade proizvodnje, ali jo§ vise iz uvoza. Samo industrija mesa uvozi
mleéne materije u koli¢éinama dovoljnim da se opravda podizanje jednog pogona
pri nekoj industrijskoj mlekari. Domaéa industrija mleka, medutim, ne poka-
zuje interesa, tako da se u planovima za izgradnju novih mlekara malo ra¢una
s potrebama prehrambene ind‘ustrije ili se one sagledavaju jednostrano.

Problemi valor1zac1]e surutke

Surutka se kvalitativno potpuno razlikuje od obranog mleka kao i od
mlaéenice. Razlika nije samo u sastavu — surutka sadrzava. pretezno laktozu
(oko 80% od.suve materije) dok je u obranom mleku ima neto preko 50%
— veé se bitno razlikuju i u mnogim drugim osobinama. Zbog toga su i pro-
blemi valorizacije surutke sasvim druge prirode. Pored toga i u mekim sluéa-
jevima prerade obranog mleka dobija se surutka kao sporedni proizvod.

~Po svom hemijskom sastavu i biolo§koj vrednosti surutka predstavlja
vrednu ‘hranljivu materiju (Tab. 1). Ona se, medutim, nalazi u vrlo nepovolj-
nom obliku i to ne samo zbog toga $to sadriava preko 93% vode, veé i zbog
prirode materija koje sadrZava (mikroflora,. mlefna kiselina, laktoza).: :

Ukupne kolidine surutke su velike, ali pojedine fabrike imaju ograni-
tene koli¢ine nedovoljne za ekonomitne industrijske kapacitete, usled &ega se
ne moze koristiti kao sirovina u industriji vrenja (6). U SAD i Velikoj Brita-
niji smatra se da su troskovi transporta surutke nedozvoljivi (16). Pored togx
jedna procesna industrija ne moZe se zasnivatl na isprekidanom snabdevanju
sirovinom kakav je sluéaj sa surutkom.

ReSenja ovog problema traZe se na svim poljima. Najée$ée se u nedo-
statku boljih pribegava ispu$tanju surutke u-otvorene vode. To nanosi velike
-&tete . koje se ogledaju u sledeéoj protivurefnosti: unidtava se. vredna hranljiva
materija i-u isto vreme pogorSava biologki reZim voda ¢ime se smanjuje bio-
logki kapacitet istih (prouzvodnga rlba) Dva izvora hrame potiru se medu-
sobno..

Sprecavan]e takvog pos‘cupka sa - surutkom reSava se u prvom redu
zabranom ispuStanja bez bioloSke razgradnje.. U nekim zemljama zabranjeno
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je bilo kakvo ispuftanje (bacanje) surutke, kao #to je to sluéaj u Holandiji
i Nematkoj (16). Ovakve mere su korisne i drustveno opravdane iz dva razloga:
a) spre¢ava se zagadivanje otvorenih voda, jer surutka sto puta jate zagaduje
vodu od obiéne domace otpadne vode i b) vlasnici mlekara prinudeni su da.
traze moguénosti za potrosnju surutke. '

Takve mere, medutim, nisu korisne s gledlsta ‘interesa pojedinih’ fabrika
i zbog toga su gornje mere moguce i uspeSno se ostvaruju samo u uslovima
solidne organizovanosti. grane mlekarstva u nacionalnim razmerama. Glavni
uzrok ovoga leZi u ¢imjenici da se surutka proizvodi ba$ u rejonima kO]l su
suficitarni u jeftinijim i boljim hranivima drugih izvora.

Koligine surutke je priliéno tetko odrediti, a u Jugoslaviji posebno,
jer se njena proizvodnja evidentno6 ne prati. U svakom slu¢aju raduna se s vrlo
ozbiljnim koli¢inama, jer se u Jugoslaviji veliki deo mleka preraduje u sireve,
a razvojem industrije prerade mleka jo§ viSe ¢e se poveéati.

Surutka se moZe koristiti na razli¢ite nadine, a na]vazmpm oblastmma
potroSnje treba smatrati sledece:

a) u prehrani, kao napitak s razli¢itim dodamma kao pasteta, kao duda-
tak topljenom siru i konditorskim proizvodima itd;

b) u ishrani stoke za prihranjivanje Zivine, prasadl i svinja, kao i za
pripremu silaZe;- , :

¢) u farmaciji, kao laktoza;

d) u industriji vrenja, kao sirovina za pralzvodmu mlecne klsehne, kva-
sca, alkohola itd. ,

Ovo su mogudnosti, a posto;e i razradeni, tehnoloSki postupci, koji su
ne samo ispitani veé &esto i ostvareni u industrijskim razmerama. Prepreke,
medutim, postoje u pitanjima ekonomike, U mnaturalnom obliku surutka je
vrlo nezgodna za manipulaciju, pa se pribegava zgusnjavanju ili susenJu To,
medutim, poskupljuje proizvodnju i ograni¢ava potrofnju.

Problem potrodnje.surutke, kao i njene valorizacije svakako je teZak,
ali- nije neresiv. Moguénosti proizvodnje raznovrsnih proizvoda na bazi surutke
su velike, a postoje i izvesni ekonomi¢ni nadini. I jedno i drugo dokazuje
injenica, da se u Nemackoj i Holandiji tro§i sva surutka, dok se u Svedskoj
potro¥hja penje na 60%. Rezultati na ovom polju stoje w upravnom odnosu
s razvijenodéu prehrambene industrije uopste i industrije mleka posebno, pa se
na osnovu toga moze oclekivati temeljitije refavanje ovog problema uporedo
s razvojem mlekarstva kao grane. Ipak, to svakako nede ié samo od sebe
zbobg veé prikazamih svojstava surutke i prirode samog problema.

Zaliucak

. Obrano mleko i surutka su poluproazvod1 koji u sebi sadrzava:ju veci
deo upotrebljivih materija sirovine iz koje su nastali i ¢ine polazni materijal
za -proizvodnju mnogih sekundarnih mlefnih proizvoda. Problematika. valori-
zacije ovih proizvoda je kompleksna i prilikom njenog tretiranja treba polaziti
od sledeéih prethodmnih zakljuéaka: :

1. pojava poluproizvoda Je nuzna u mdustmﬁ mleka i to u znat’nim
koli¢inama;

. 2. prerada njihova je nufma ako se ne +tro§i na mestu pr01zvodn3e,
jer su neekonomiéni za manipulaciju w naturalnom obliku;

3. moguénosti potrodnje su razmovrsne, ali nisu izuéene;

4, valorizacija obranog: mleka ima smlsla samo- ako . je ekovnorména,
odnosno ako omogucéava potroénju maslaca;
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5. valorizdcija surutke je opste drustveni problem i njena ekomemi¢nost
ne moze biti tretirana samo sa stanovi$ta interesa odredene industrije.
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Vijesti © | B o

Sa stru¢ne ekskurzije po Mtaliji

UdruZenje 'mljekarskih radnika SRH organiziralo je stru¢nu ekskurziju po
Ita1131 od 7. do 14. XI 1964. Ekskurziji je prisustvovalo 27 danova UdruZenja, i to
iz mljekara: Zagrebadka mljekara 10, »Zdenka« 3, Zupanja 3, Osijek 3, Novi
Sad 2, Rijeka 2, PIK Belje 1, Zadar 1, Nova Gradidka 1 i iz Mljekare Sremska‘
Mitrovica 1 ¢lan.,

Autobusom »Generaltumsta« posjetene su mlJekare u Italiji: S. A. L. C. I
Torviscosa kraj Udina, Centralna mljekara u Milanu, Centralni eksperimentalni
mikrobiologki laboratorij u Milanu, tvornica M. Sordi u Lodi, Eksperimentalni
pogon tvornice Sordi, mljekara cooperativa Reggio Emilia, te Centralna mlje-
kara u Padovi. ‘

Mljekara Torviscosa sagradena je prije 4 godine, kapaciteta
cca 15—20.000 1 mlijeka dnevmno, zaposleno je 20 radnika. Mlijeko primaju
s farma, koje imaju stroynu muZnju kao i rotaciono izmuziste. Transport se vr$i
u kantama od 50 1. Kante sa sirovim mlijekom stizu u mljekaru plombirane,
te se nakon ispitivanja kiselosti mlijeka prima preko automatske vage, koja
izdaje blok. Na bloku je naznatena litraza, datum dopreme i broj dobavljada.
Osim toga kontrolna traka na vazi sluZi kao dokument za knjigovodstvo. Paste-
rizacija se vrSi u pasterima tvornice »Silkeborg« kapaciteta 5.000 1/h na 80°C
uz homogenizaciju. Mlijekom se puni staklena i nepovratna papirnata amba-
laza (Perga) sa i bez dodatka vitamina D. Posborbak mljeéne masti u bocama
jest: 3,3%, 3,2%¢ i 1,8% te se cijene kreéu ovisno o % masti. Na svim bocama
naznaleno je da-je mlijeko od krava koje su kontrolirane da ne boluju od tbe.
Osim toga proizvode: slatko vrhnje i éokoladno mlijeko koje pakuju u »Perga«
ambalaZi, a jogurt u staklenoj ambalaZi s.rudnim &epljenjem.
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