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UuvoD

Kod proizvodnje sira ostaje 80 do 90 sirutke §to predstavlja odredeni
problem. U Njemac¢koj (Haisch, 1972) i drugdje iskoristavaju navedeni spo-
redni proizvod u prehrambenoj i kozmeti¢koj industriji, dalje za proizvodnju
laktoze ili praska za krmiva itd. Centry-whey postupak omogué¢ava njezino
iskoristenje kod proizvodnje mekih sireva. U naSoj zemlji vra¢aju se manje
koli¢ine sirutke proizvodatima mlijeka, dok se njezin ve¢i dio puSta neisko-
riSten u kanalizaciju. Obzirom na ¢injenicu da jo§ nije tehniéki rijeSeno pi-
tanje mehanic¢kog ili bioloskog ¢iscenja sirutke, predstavlja ispustanje sirutke
u kanalizaciju oneciS¢enje okoline. Pomanjkanje bjelanéevina animalnog po-
rijekla za ljudsku ishranu i ¢injenica da se prerada mlijeka na bohinjskim
planinama ne zavr$ava s izradenim sirom, navela nas je na misao da upot-
punimo podatke o sastavu i iskoriStavanju sirutke i ponovo skrenemo paZnju
na taj, sa fiziolo§ko-prehrambenog stanovista jo§ uvijek visokovrijedan pro-
izvod.

Da bi se mlijeko koristilo u potpunosti, po navici jo§ iz starih vremena,
koristi se u bohinjskim planinama sirutka za spremanje bohinjske (albumin-
ske) skute. U bovskim planinama proizvode bovsku skutu, a na sli¢an naéin
iskoristavaju sirutku i u Dalmaciji.

LITERATURA

Podaci o siruci u nasem alpskom podruéju oskudni su. SABADOS (1958)
navodi da sadrzi primarna sirutka nakon izrade bohinjskog ementalca 0.7 do
1.4%v masti, dok je sekundarna sirutka bezmasna, a njezina kiselost se krece
izmedu 8 i 8.5"SH. SABEC (1948), ROEDER (1952), STOCKER (1957) i DAVIS
(1965) npr. daju slijedete prosje¢ne vrijednosti primarne sirutke koja ostaje
nakon izrade bilo kojeg tipa sira: specifi¢na teZina 1.026—1.028, mast 0.21%%
do 0.80%s, bjelan¢evine od 0.50% do 1.00%, suha tvar 6.00° do 7.00%, lak-
toza 4.50% do 5.00%0 i mineralne tvari od 0.50% do 0.70%. Podataka za se-
kundarnu sirutku u raspolozivoj literaturi nismo nasli.

Isto tako oskudni su podaci o kemijskom sastavu bohinjske skute. SA-
BADOS (1960) citira Laxu (1924) koji navodi »slovensko alpsko skuto« sa
58.94% suhe tvari i 66.30%0 masti u suhoj tvari. Isti autor objavio je 1958.
slijede¢e podatke: za skutu sa Uskovnice i Konjséice (n = 3) 65.50° do 69.95%0
vode, 43.26%0 do 54.75% masti u suhoj tvari i sa Laza 56.71—66.16"s vode
i 63.53%0 do €9.31°/0 masti u suhoj tvari (n = 4).

* Referat sa XII Seminara za mljekarsku industriju, Tehnolodki fakultet,
Zagreb, 6—8. 1T 1974.
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MATERIJAL I METODE

U testiranju ukljuc¢ena je primarna sirutka (uzorak uziman iz kotla nakon
dizanja sira), sekundarna sirutka (uzorak uziman nakon »snemanja« bohinj-
ske skute) i bohinjska skuta (uzorak uziman 24 sata nakon pocetka ocjedi-
vanja). Uzorci su bili analizirani god. 1969., djelomi¢no u siranama na Usko-
vici, Konjs¢ici i Praprotnici, djelomi¢no u Institutu za mlekarstvo, Biotehniske
fakultete, nakon konzerviranja sirutke sa HgCl, odnosno ¢uvanja skute na
temperaturama do 6°C. Analizirano je po 47 uzoraka primarne i sekundarne
sirutke i 29 uzoraka skutle. Analiti¢cka ispitivanja vrSena su uobiajenim me-
todama (formolna titracija, Soxhlet-Henkel, Gerber 10.75 ml, suha tvar gra-
vimetrijski, specifiéna teZina — Quevenne, Van Gulik, kaleij — Sirnik).
Rezultati analiza statisti¢ki su obradeni prema MUDRI (1958).

REZULTATI I DISKUSIJA

Usporedenje apsolutnih vrijednosti za pojedine sastojke sa literaturnim
navodima pokazuje da je u primarnoj siruci na bohinjskim planinama usta-
novljena u prosjeku visa koli¢ina bjelanéevina (1.10%), suhe tvari (7.14%) i
masti (0.75%0). Specifi¢na teZina bila je u normalnim granicama (1.0269), dok
je ustanovljena prosjetna koli¢ina kalcija 0.038%. Tablica 1 prikazuje varija-
bilnost pojedinih sastojaka primarne sirutke.

Ocita je veca varijabilnost koli¢ine masti, neSto niza i priblizno jednaka
kod koli¢ine bjelanéevina, kalcija i kiselosti i najmanja kod suhe tvari bez
masti.

Na prijelaz navedenih sastojaka iz mlijeka u primarnu sirutku utjee
i tehnoloski proces izrade sira. Subjektivne pogreske odrazuju se u gubicime
sastojaka. Razlike su praé¢ene usporedivanjem podataka sa Uskovnice — Konj-
Stice s podacima Praprotinice. Diferencije srednjih vrijednosti po pojedinim
elementima, provjerene t-testom pokazale su signifikantne razlike kod stanja
vjerojatnosti P = 0.05% za mast.

TABLICA 1

Varijaibilnost glavnih sastojaka primarne sirutke

(Uskovnica — Konjséica, Praprotnica)

Sastojci (n = 47) X + sX S + sd VK Vs
bjelancevine “/o 1.10 +0.032 0.1505-+0.023 13.3 0.55
mast 90 0.75 +0.032 0.15154+0.023 19.9 0.60
suha tvar
bez masti /o 7.14 +0.052 0.2485+0.037 3.8 0.94
kalcij % 0.018140.011 0.005140.0008 13.4 0.02
"SH 452 =+0.136 0.6410+0.096 13.9 2.00
Spec. teZina
15/15 1.0269 0.0033
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(dX = 0.107) i kod P = 0.01 za bjelanéevine (dX = 0.22F*) i kalcija (dX =
= 0.43*1). Odstupanja u koli¢ini suhe tvari bez masti bila su samo sludajna
(dX = 0.06). Navedeno potvrduju i korelacioni koeficijenti, provjereni F-te-
stom za koliéinu masti, bjelanéevina i kalcija u mlijeku, odnosno u odgova-
rajuéoj siruci. U svim slu¢ajevima ustanovljena je pozitivna korelacija, koja
je bila signifikantna samo kod masti (Uskovnica — Konj§éica: r = +0.61, F =
= 11.16"*; Praprotnica: r = +0.60, F = 13.50% ") i nesignifikantna kod bje-
lanéevina (r = +0.19, F = 0.71 odnosno r = +0.05, F = 0.063) i kalcija (r ==
= +0.22, F = 0.98 odnosno r = +0.17, F = 0.71). Diferencije srednjih vrijed-
nosti za kiselost primarne sirutke bile su samo slu¢ajne (dX = 0.13).

Tablica 2 prikazuje prosjeéni sastav i varijabilnost glavnih sastojaka
bohinjske skute, proizvedene iz naprijed navedene primarne sirutke. Najveéa
varijabilnost ustanovljena je kod koli¢ine masti u suhoj tvari.

TABLICA 2
Varijabilnost glavnih sastojaka bohinjske skute
(Uskovnica, Konj$¢ica, Prapotnica)
Sastojci (n = 29) X +sX S+sd VK Vs
voda 0/ 67.8710.56 2.02+0.40 3.1 6.30
mast %y 16.63£0.69 2.43%0.48 14.5 6.50
mast/st /n 49.52%+1.44 5.14%1.02 10.4 22.02

Diferencije srednjih vrijednosti za koli¢inu suhe tvari i masti u suhoj tvari
skute (t-test), pokazale su samo slutajne razlike_izme&u skute izradene na
Uskovnici — Konjséici odnosno na Praprotnici (dX za suhu tvar — 1.16 i dX
za mast u suhoj tvari 0.51).

Proces »skutenja« traje normalno oko jednog sata i ovisi o postignutim
temperaturama kuhanja, kiselosti sirutke, kiselosti i koli¢ine dodate »kisave«
i od sastava sirutke. Tablica 3 prikazuje randman albuminske skute na na-
vedenim planinama.

TABLICA 3
Randman bohinjske skute

Mjesec USKOVNICA—KOIN_I_JSCICA PRAPROTNICA

(Prosjek (X) randmana (°/o)
VI 3.00 3.30
VII 2.60 3.10
VIII 3.70 3.20
IX 2.55 3.20
Prosjetno u sezoni 2.95 3.20

Usporedenje podataka za koli¢inu bjelanfevina u mlijeku i primarnoj
sirutei pokazuje da je bio gubitak bjelancevina u sirutei ne$to veéi na Us-
kovnici i Konjséici, ali je randman skute bio tu i na Praprotnici oko 50%..
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Podatke za sekundarnu sirutku prikazuje tablica 4. Nakon dobivanja
dvaju proizvoda, bohinjskog sira i bohinjske skute, sadrzi sekundarna sirutka
jo§ oko 60% suhe tvari bez masti, koja ukljuéuje laktozu, sirutkine proteine

(X 0.55%0) i mineralne tvari od kojih smo ustanovili prosjeéno 0.0311%0 kal-
cija. SadrZine masti Gerberovom metodom nismo dokazali.

TABLICA 4
Varijabilnost glavnih sastojaka sekundarne sirutke
(Uskovnica—Konjs¢ica, Praprotnica)

bjelantevine /o 0.55 *0.025 0.1165+0.017 21.0 0.50
masti /o 0.00

suha tvar

bez masti % 6.32 *0.114 0.5300%0.081 8.5 0.57
kaleij 0 0.0311%£0.002 0.0067%£0.001 21.3 0.02
'SH 5.93 £0.195 0.9270%0.138 15.5 3.82
spec. tezina

15/15 1.0243 0.0022

Ustanovljena su =Ii‘éna odstupanja kao kod primarne sirutke Uspurede

s

nosno Praprotnici pokazalo je signifikantnu diferenciju s:ednph vrijednosti
kod P=0.01%0 (dX=0,10" ), dok kod kalcija kod P=0.05% sa (dX 0.0041F %),

Razlike u koli¢ini suhe tvari bez masti bile su samo slutajne (dX 0.07%6).
Uotljiv je porast kiseloiti u odnosu na primarnu sirutku. Signifikantnost raz-

lika (dX=1.47** odnosno dX=1. 35**) posljedica je dodate kisave i acidifika-
cijskih procesa. Unato¢ poviSenoj kiselosti sa 4.73 na 6.20°SH odnosno 4.31 na
5.66"SH nije postignuta optimalna kiselost, §to je izmedu ostalog imalo za po-
sljedicu manji randman skute.

ZAKLJUCAK

Bohinjska skuta, kao sporedni proizvod kod izrade bohinjskog sira sadrZi
prosjetno 32.13%p suhe tvari, koju sastavljaju u preteznoj mjeri lako probav-
Ijivi sirutkini proteini. Njezina fizioloSko-prehrambena vrijednost je poslje-
dica sadrZine svih aminokiseline i mineralnih tvari, potrebnih &ovjeku. Visoki

postotak masti u suhoj tvari (X=49.52%) svrstava je u punomasne sirarske
proizvode. U svjeZem obliku ili konzervirana sa solju ukusan je mljeéni
proizvod. Kao takva moze prosiriti asortiman mlje¢nih proizvoda, a predstav-
lja i jednu od moguénosti potpunijeg iskoristavanja mlijeka. Uz pravilan
tehnoloski postupak moglo bi se proizvesti iz 100 kg mlijeka pored 8—9 kg
sira i 3—4 kg albuminske skute. Podaci o sastavu sekundarne sirutke uka-
zuju na ¢&injenicu da unato¢ proizvedenom siru i albuminske skute jo§ nije
potpuno iskoristena. Na dugogodi$njim iskustvima bohinjskih sirara osnova-
na praksa krmljenja svinja sekundarnom sirutkom, moZe sluZiti kao primjer
racionalnog keristenja mlijeka.
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MASINSKA OPREMA ZA MLEKARSTVO NA MEPUNARODNOJ
POLJOPRIVREDNO-PREHRAMBENOJ IZLOZBI U BRNU

Eva GAL
»AGROINDUSTRIJA« Novi Sad

U organizaciji AGROINDUSTRIJE posetilo je 7 inZenjera mlekarstva
medunarodnu specijalizovanu poljoprivredno-prehrambenu izlozbu u Brnu
na kojoj je od 26 februara do 4 marta uéestvovalo 560 izlagaca iz 33 zemlje
i sa 4 kontinenta. U dva sajamska paviljona na povr§ini od 30.000 kvadratnih
metara najpoznatiji svetski proizvoda&i i izvoznici opreme za poljoprivredu
i prehrambenu industriju kao i renomirani izvoznici prehrambenih artikala
prikazali su savremena dostignuéa u ovoj, sve vaZnijoj oblasti privredne de-
latnosti. Osnovni cilj izloZzbe je postignut, jer je ona pruZila moguénost da se
okupljeni struénjaci upoznaju sa onim, §to im savremena dostignuéa masino-
gradnje nude kao novo, racionalno i finansijski najpovoljnije u doti¢noj grani
proizvodnije.

Iako svetski proizvoda¢i mlekarske opreme nisu u punom broju i sa jed-
nakom zainteresovanos¢éu nastupili na ovoj izlozbi, te zbog toga i ne moZemo
tvrditi da je izlozba u Brnu bila prilika da se u celosti sagleda trenutno stanje
u dostignuéima tehnoloSke opreme za mlekarsku industriju, ipak je prisustvo
renomiranih proizvodaéa iz Svedske, Danske, obe Nematke, Italije, Bugarske,
Cehoslovaé¢ke i SSSR-a bila garancija da se mlekarski struénjaci suole sz
interesantnim ponudama, i da sklope nove poslovne aranZmane. Neka reSenja
iz te oblasti zasluZuju da se i na stranicama naSeg ¢asopisa o njima dade ba-
rem kratka informacija. PoSto se celokupna izloZbena oprema ne moZe pri-
kazati na nekoliko stranica, a to nam nije ni cilj, Zelimo se skoncentrisati
samo na prikaz one opreme koja bi mogla doprineti razvoju finalizaciie
sireva kod nas kao i opreme koja bi obogatila, na$ ina&e priliéno siromasan
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