OSVRT NA TECAJ ZA PROIZVODNJU KAZEINA
' U OSHEKU

UdruZenje mljekarskih poduzeta u Zagrebu organiziralo je proSlih godina 4
tetaja za unapredenje proizvodnje kazeina, kroz koje je proSao uku!pno' 31 tetajac.
Cilj ovih tetajeva bio je, da se osposobi {potreban broj ljudm koji ¢e kvalitetu naseg
kazeina $to viSe pribliziti kmallrteh uvoznog, te na taj nacm §to ibolJIe zadovoljiti
potrebe industrije,

Isporedimo li rezul'tavte analiza kazeina, proizvedenog profiih godina (s visokim
postocima pepela i masti — osnovanih mana kazeina) i kazeina proizvedenog ove go-
dine, vidjet ¢emo napredak u kvaliteti. Tako je sadrZina masti i pepela sniZena za
nekoliko postotaka, pa se danas nas kazein i po lboji i po ostalimy komponentama kva-
litete pribliZio uvoznom. No jo§ uvijek imade propusta u tehnoloskom procesu pro-
izvodnje kazeina, $to ko¢i da se ta kvaliteta izjednadi s onom uvoznog kazeina. Zna-
tajno je, da te propuste ¢ine Cesto oni majstori, koji su ve¢ prosli kroz tetaj kazeina.
Izostavljajuéi nekoje faze kod izrade, narocito pranje oni uvelike $tete konaénoj
vrijednosti kazeina.

Nakon $to smo ukazali na slitne propuste, mljekare su, uvidajuti da se ovaj
proizvod mozZe sve bolje plasirati, a usto i sigurno i dobro umovcmu pokrenule i ove
godine pitanje odrzavanja teaja kazeina.

Tetaj je organiziralo Udruzenje, a odrzan je u Osijeku od 28.—30. VI. o. &.
Odazvao se je dovoljan broj ljudi i to: petorica s podrudja Gradske mljekare Zagreb
(pogoni: Pitomada, Vrbovee, Raji¢ i Banova Jaruga), iz poljoprivrednih zadruga
Hercegovac, Donji Kraljevec, Babina Greda, TMP Zupanja i mljekarske industrije
»Zdenka« u. Vel. Zdencima po jedan, te na koncu g podrutja TMP Osijek trojica
(pogoni: Osijek i1 Sombor). Prema tome tefaju je prisustvovalo ukupno 13 tetajaca
(2 drugarice i 11 drugova).

) Zahvaljujuéi radnom kolektivu, a narodito drugu Vilneru, direktoru TMP OsdJek
koji je osigurao potrebnw sirovinu, prltbor i prostorije, pa drugu ing. MarkeSu, koji je
odrzao prakti¢kw i teoretsku nastavu uspjeh nije izostao.

Za proizvodnju kazeina stavljeny je na raspolaganje 5—7.000 lit. obranog miijeka
na dan, pa je postojeti kapacitet sirnih kotlova (cca 6.000 lit.) potpuno iskoriSten.
Rasporedeni- w pet grupa (na postojetih pet sirnih kotlova) tefajci su u tjedan dana
prilikom. svakida¥njeg praktitnog rada i teoretske nastave nautili tehniku proizvodnje:
kazeina, koji se obarao.

1. spontamm grusanjem,

2. s pomocu kisele sirutke,

3. s pomocéu razrijedene su:rnporne kiseline.

S obzirom na daljnji tok tehnologkog procesa, a naroélto nadin suenja zrna w
kotlu radili smo na owva Cetiri naéina:

1. spontano grufanje i topli postupak suSenja;

2. brzo gruSanje sumpornom kiselinom i topli postupak suSenja;

3. brzo grusanje kiselom sirutkom i hladan natin suSenja 1

4. brza metoda sa sumpornom kiselinom.

I na ovom tetaju steCena su dobra prakti¢na iskustva, koje ¢e nam biti od
velike koristi u daljnjem unapredenju nase proizvodnje kazeina. Pokazalo se da je za
izradw kazeina najbolja i najprobitaénija hladna i brza metoda s kiselom sirutkom..
U svim kotlovima je na ovaj nacin proizveden dobar kazein. i

Prednosti ove metode su:

a) rendement je najbolji, jer se kazein. kod kiselosti od 26—28°SH potpuno
odvaja i nema opasnosti da se slijepi;

b) ovaj nadin traje 80—90 minuta, vrlo je bz, ako ga isporedimo s ostalim
natinima, koji traju 3—4 sata;

¢) usteduje se mnogo goriva.
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Nezgoda je samo $to u mljekama, gdje se ne moZe kontrolirati kiselost sirutke
u kotlu, tefe je tono pogoditi do kad treba dodavati kiselw sirutku.

(Upute za pravilno odredivanje kiselosti vidi w ¢lanku ing. MarkeSa »Neka isku-
s’;va sa seminara za unapredenje proizvodnje kazeina w NRH«, »Mljekarstvo« broj
7/53). . .

Vaino je kod ovog matina:

— da se barem jednom izmjeri kiselost sirutke u kotlu; )

— da kiselost sirutke za obaranje kazeina iznosi izmedu 60 i 80° SH pa i vise;

— da se mlijeko u kotlu za obaranje kazeina podgrijava najvite na 30—32° C;

— da se radi tj. obraduje zrno $to brZe i to uporedo, kako god dolijevamo kiselu
sirutku, (tj. kako povetavamo kiselost sirutke uw kotlu) jer tako postizemo izjednae-
nije zrno, koje ¢e se jednolinije i brze sufiti,

Takoder je vazno jo§ mapomenuti i ovo: ]

kao sirovina za dobar kazein s manje od 1.5% masti i do 4% pepela moZe po-
sluziti svjeZe obrano mlijeko g najvi§e 0,05% masti. Mlijeko, u kom ima viSe od
8—8%° SH, slabo se obire. U tom sluaju u obrano milijeko odlazi vige od 0,05%
masti (§teta za maslarstvo), a u kazeinu poveéani postotak masti smanjuje mu Ljeplji-
vost 1 kvalitetu.

U proizvodnji kazeina postigle su pojedine mljekare dobre uspjehe, tako
da se u kvaliteti njihov kazein moze natjecati s uvoznim kazeinom. Primjenjujuci
pazljivo dosadasnja skustva steena na tefajevima kao i u proizvodnji kazeina
nakon toga, pa sluzeéi se obranim mlijekom s najviSe 0,05%0 masti, svaka naga mlje-
kara moZe proizvesti dobar kazein. Tako ¢emo opet ste¢i povierenje nale industrije,
sigurnog potirosada, koji je dosad morao uvoziti skupi kazein i sinteti¢ko Ijepilo.

OSVRT NA IX. OCJENJIVANJE MLIJECNIH
PROIZVODA

(odrZano u Zagrebu dne 17. VII, 1954.))

Ocjenjivatkoj je komisiji bio predloZzen ukupno 21 uzorak maslaca i 15 uzoraka
sira, od toga jedan jzvan konkurencije (porijeklom iz bivSe trapistiC¢ke sirane u Novoj
Topoli kod Banjaluke).

Prije samog ocjenjivanja evi su uzorci bili kemijski analizirani u laboratoriju
Gradske miljekare u Zagrebu. )

Da bi ocjenjivanje uzoraka bilo §to pravilnije — a ujedno i poulnije za same
ocjenjivate — &lanovi komisije su zakljudili, da ¢e nakon ekspertize svaki uzorak
kolektivno klasirati, time da svaki ocjenjiva¢ individualno ocjenjuje uzorak u do-
ti¢noj klasi. ] '

Komisija je ujedno zakljufila da se odsad i maslac — poput sira — klasificira
s obzirom na organoleptit¢ka svojstva i poluteni broj tofaka u 5 klasa, i to ekstra sa
18—20 tocaka, prima sa 16—18 totaka, sekunda sa 13—16 tocaka, terca sa 10—13 to-
Caka i slab s manje od 10 tofaka.

S obzirom na sadrZinu vode i masti dva su uzorka maslaca bila nestandardna
(uzorak br. 15 i 19), jer sadrZavaju znaino vise vode i manje masti, nego $to je to
dopusteno po standardu za maslac kvalitete I1. Osim toga Cetiri uzorka maslaca (br.
1, 5, 8 i 13) sadrZavala su nesto viSe vode, nego $to je to dopusteno po standardu.

Svega dva uzorka sira imala su manje od 45% masti w suhoj tvari (br. 2 i 10),
te se zbog toga ne mogu svrstati pod naziv »punomastan sir«. ‘

Clanovi komisije za ocjenjivanje bili su:
. Butrakovi¢ ing. Marija, T.M.P., Osijek,
Glavina ing. Branko, Gradska mljekara, Zagreb,
. Kohout Veéeslav, mljekara »Slavija, O.P.Z., Staro Petrovo Selo,
. Kolar Stevo, mljekara »Hrana«, Sisak,
. Pup Ivan, mljekara poduzeta KSPZ, Bjelovar,
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