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UVOD 

Kod proizvodnje sira ostaje 80 do 901̂ /0 sirutke što predstavlja određeni 
problem. U Njemačkoj (Haisch, 1972) i drugdje iskorištavaju navedeni spo­
redni proizvod u prehrambenoj i kozmetičkoj industriji, dalje za proizvodnju 
laktoze ili praška za krmiva itd. Centry-whey postupak omogućava njezino 
iskorištenje kod proizvodnje mekih sireva. U našoj zemlji vraćaju se manje 
količine sirutke proizvođačima mlijeka, dok se njezin veći dio pušta neisko­
rišten u kanalizaciju. Obzirom na činjenicu da još nije tehnički riješeno pi­
tanje mehaničkog ili biološkog čišćenja sirutke, predstavlja ispuštanje sirutke 
u kanalizaciju onečišćenje okoline. Pomanjkanje bjelančevina animalnog po­
rijekla za ljudsku ishranu i činjenica da se prerada mlijeka na bohinjskim 
planinama ne završava s izrađenim sirom, navela nas je na misao da upot­
punimo podatke o sastavu i iskorištavanju sirutke i ponovo skrenemo pažnju 
na taj, sa fiziološko-prehrambenog stanovišta još uvijek visokovrijedan pro­
izvod. 

Da bi se mlijeko koristilo u potpunosti, po navici još iz starih vremena, 
koristi se u bohinjskim planinama sirutka za spremanje bohinjske (albumin-
ske) skute. U bovškim planinama proizvode bovšku skutu, a na sličan način 
iskorištavaju sirutku i u Dalmaciji. 

LITERATURA 

Podaci o siruci u našem alpskom području oskudni su. SABADOŠ (1958) 
navodi da sadrži primarna sirutka nakon izrade bohinjskog ementalca 0.7 do 
1.4̂ /0 masti, dok je sekundarna sirutka bezmasna, a njezina kiselost se kreće 
između 8 i 8.5"SH. S A B E C (1948), ROEDER (1952), STOCKER (1957) i DAVIS 
(1965) npr. daju slijedeće prosječne vrijednosti primarne sirutke koja ostaje 
nakon izrade bilo kojeg tipa sira: specifična težina 1.026—1.028, mast 0.21''/o 
do O.BOVo, bjelančevine ođ 0.50'V() do LOO'̂ /o, suha tvar 6.00«/o do 7.00»/o, lak-
toza 4.50"/o do 5.00 /̂0 i mineralne tvari od 0.50 /̂0 do 0.70^/0. Podataka za se­
kundarnu sirutku u raspoloživoj literaturi nismo našli. 

Isto tako oskudni su podaci o kemijskom sastavu bohinjske skute. SA-
B A D O S (1960) citira Laxu (1924) koji navodi »slovensko alpsko skuto« sa 
58.94"/o suhe tvari i 66.30"/o masti u suhoj tvari. Isti autor objavio je 1958. 
slijedeće podatke: za skutu sa Uskovnice i Konjščice (n = 3) 65.50^/0 do 69.95"/o 
vode, 43.26'̂ /o do 54.75"/o masti u suhoj tvari i sa Laza 56.71—66.16'Vo vode-
i 63.53% do 69.31"/o masti u suhoj tvari (n - 4). 

* Referat sa XII Seminara za mljekarsku industriju, Tehnološki fakultet, 
Zagreb, 6—8. II 1974. 
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MATERIJAL I METODE 

U testiranju uključena 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 početka ocjeđi­
vanja). Uzorci su bili analizirani god. 1969., djelomično u siranama na Usko-
vici, Konjščici i Praprotnici, djelomično u Institutu za mlekarstvo, Biotehniške 
fakultete, nakon konzerviranja sirutke sa HgCl^ odnosno čuvanja skute na 
temperaturama do 6''C. Analizirano je po 47 uzoraka primarne i sekundarne 
sirutke i 29 uzoraka skute. Analitička ispitivanja vršena su uobičajenim me­
todama (formolna titracija, Soxhlet-Henkel, Gerber 10.75 ml, suha tvar gra-
vimetrijski, specifična težina — Quevenne, Van Gulik, kalcij — Sirnik). 
Rezultati analiza statistički su obrađeni prema MUDRI (1958). 

REZULTATI I DISKUSIJA 

Uspoređenje apsolutnih vrijednosti za pojedine sastojke sa literaturnim 
navodima pokazuje da je u primarnoj siruci na bohinjskim planinama usta­
novljena u prosjeku viša količina bjelančevina (l.lOVo), suhe tvari (7.14Vo) i 
masti (0.75"/»). Specifična težina bila je u normalnim granicama (1.0269), dok 
je ustanovljena prosječna količina kalcija 0.038%. Tablica 1 prikazuje varija­
bilnost pojedinih sastojaka primarne sirutke. 

Očita je veća varijabilnost količine masti, nešto niža i približno jednaka 
kod količine bjelančevina, kalcija i kiselosti i najmanja kod suhe tvari bez 
masti. 

Na prijelaz navedenih sastojaka iz mlijeka u primarnu sirutku utječe 
i tehnološki proces izrade sira. Subjektivne pogreške odrazuju se u gubicima 
sastojaka. Razlike su praćene uspoređivanjem podataka sa Uskovnice — Koni-
ščice s podacima Praprotnice. Diferencije srednjih vrijednosti po pojedinim 
elementima, provjerene t-testom pokazale su signifikantne razlike kod stanja 
vjerojatnosti P = O.OŜ /o za mast. 

TABLICA 1 
Varijaibilnost glavnih sastojaka primarne sirutke 

(Uskovnica — Konjščica, Praprotnica) 

Sastojci (n = 47) X ± sX S + sd VK vs 
bje lančevine 'Vo 1.10 +0.032 0.1505 + 0.023 13.3 0.55 
mas t o/o 0.75 +0.032 0.1515 + 0.023 19.9 0.60 
suha tva r 
bez mast i «/o 7.14 +0.052 0.2485 + 0.037 3.8 0.94 
kalcij «/o 0.0181 + 0.011 0.0051 + 0.0008 13.4 0.02 
»SH 4.52 +0.136 0.6410+0.096 13.9 2.00 
Spec, težina 
15/15 1.0269 0.0033 
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(dX - 0.10^) i kod P = 0.01 za bjelančevine (dx"= 0.22++) i kalcija (dX = 
= 0.43++). Odstupanja u količini suhe tvari bez masti bila su samo slučajna 
(dX = 0.06). Navedeno potvrđuju i korelacioni koeficijenti, provjereni F-te-
stom za količinu masti, bjelančevina i kalcija u mlijeku, odnosno u odgova­
rajućoj siruci. U svim slučajevima ustanovljena je pozitivna korelacija, koja 
je bila signifikantna samo kod masti (Uskovnica — Konjščica: r = +0.61, F =̂  
= 11.16 + + ; Praprotnica: r = +0.60, F = 13.50 ++) i nesignifikantna kod bje­
lančevina (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 slučajne (dX = 0.13). 

Tablica 2 prikazuje prosječni sastav i varijabilnost glavnih sastojaka 
bohinjske skute, proizvedene iz naprijed navedene primarne sirutke. Najveća 
varijabilnost ustanovljena je kod količine masti u suhoj tvari. 

TABLICA 2 
Varijabilnost glavnih sastojaka bohinjske skute 

(Uskovnica, Konjščica, Prapotnica) 

Sastojci (n = 29) X ± sX S ± sd VK VŠ 

voda 
mast 
mast/st 

«/o 
«/o 

67.87 + 0.56 
16.63 + 0.69 
49.52 + 1.44 

2.02 + 0.40 
2.43 + 0.48 
5.14 + 1.02 

3.1 
14.5 
10.4 

6.30 
6.50 

22.02 

Diferencije srednjih vrijednosti za količinu suhe tvari i masti u suhoj tvari 
skute (t-test), pokazale su samo slučajne razlike između skute izrađene na 
Uskovnici — Konjščici 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 količine dodate »kisave<' 
i od sastava sirutke. Tablica 3 prikazuje randman albuminske skute na na­
vedenim planinama. 

TABLICA 3 
Randman bohinjske skute 

Mjesec USKOVNICA—KONJŠČICA PRAPROTNICA 
(Prosjek (X) randmana (Vo) 

3.00 3.30 
2.60 3.10 

' 3.70 3.20 
2.55 3.20 

VI 
VII 
VIII 
IX 

Prosječno u sezoni 2.95 3.20 

Uspoređenje podataka za količinu bjelančevina u mlijeku i primarnoj 
sirutci pokazuje da je bio gubitak bjelančevina u sirutci nešto veći na Us­
kovnici i Konjščici, ali je randman skute bio tu i na Praprotnici oko SO'̂ /o. 
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Podatke za sekundarnu sirutku prikazuje tablica 4. Nakon dobivanja 
dvaju proizvoda, bohinjskog sira i bohinjske skute, sadrži sekundarna sirutka 
još oko 60% suhe tvari bez masti, koja uključuje laktozu, sirutkine proteine 
(X = 0.55"'/o) i mineralne tvari od kojih smo ustanovili prosječno 0.0311% kal­
cija. Sadržine masti Gerberovom metodom nismo dokazali. 

TABLICA 4 
Varijabilnost glavnih sastojaka sekundarne sirutke 

(Uskovnica—Konjščica, Praprotnica) 

bjelančevine o/o 0.55 ±0.025 0.1165±0.017 21.0 0.50 
masti o/o 0.00 / 
suha tvar 
bez masti o/o 6.32 ±0.114 0.5300±0.081 8.5 0.57 
kalcij o/o 0.0311 ±0.002 0.0067 ±0.001 21.3 0.02 
•»SH 5.93 ±0.195 0.9270±0.138 \5.5 3.82 
spec, težina 
15/15 1.0243 0.0022 

Ustanovljena su slična odstupanja kao kod primarne sirutke. Usporede-
nje količine bjelančevina u sekundarnoj sirutci na Uskovnici—Konjščici od­
nosno Praprotnici pokazalo je signifikantnu diferenciju srednjih vrijednosti 
kod P = 0.01o/o (dX = 0,10++), dok kod kalcija kod P = 0.05o/o sa (dX = 0.0041++). 
Razlike u količini suhe tvari bez masti bile su samo slučajne (dX = 0.07%). 
Uočljiv je porast kiselosti u odnosu na primarnu sirutku. Signifikantnost raz­
lika (dX = 1.47** odnosno dX=1.35**) posljedica je dodate kisave i acidifika-
cijskih procesa. Unatoč povišenoj kiselosti sa 4.73 na 6.20°SH odnosno 4.31 na 
5.66°SH nije postignuta optimalna kiselost, što je između ostalog imalo za po­
sljedicu manji randman skute. 

ZAKLJUČAK 

Bohinjska skuta, kao sporedni proizvod kod izrade bohinjskog sira sadrži 
prosječno 32.13'o/o suhe tvari, koju sastavljaju u pretežnoj mjeri lako probav­
ljivi sirutkini proteini. Njezina fiziološko-prehrambena vrijednost je poslje­
dica sadržine svih aminokiseline i mineralnih tvari, potrebnih Čovjeku. Visoki 
postotak masti u suhoj tvari (X = 49.52o/o) svrstava je u punomasne sirarske 
proizvode. U svježem obliku ili konzervirana sa solju ukusan je mlječni 
proizvod. Kao takva može proširiti asortiman mlječnih proizvoda, a predstav­
lja i jednu od mogućnosti potpunijeg iskorištavanja mlijeka. Uz pravilan 
tehnološki 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 činjenicu da unatoč proizvedenom siru i albuminske skute još nije 
potpuno iskorištena. Na dugogodišnjim iskustvima bohinjskih sirara osnova­
na praksa krmljenja svinja sekundarnom sirutkom, može služiti kao primjer 
racionalnog korištenja mlijeka. 
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MAŠINSKA OPREMA ZA MLEKARSTVO NA MEĐUNARODNOJ 
POUOPRIVREDNO-PREHRAMBENOJ IZLOŽBI U BRNU 

Eva GAL 

»AGROINDUSTRIJA« Novi Sad 

U organizacij i A G R O I N D U S T R I J E posetilo je 7 inženjera mlekars tva 
m e đ u n a r o d n u speci ja l izovanu po l jopr iv redno-prehrambenu izložbu u B r n u 
n a kojoj je od 26 f e b r u a r a do 4 mar t a učestvovalo 560 izlagača iz 33 zemlje 
i sa 4 kont inenta . U dva sa jamska pavil jona na površ ini od 30.000 k v a d r a t n i h 
m e t a r a najpoznat i j i svetski proizvođači i izvoznici o p r e m e za pol jopr ivredu 
i p r e h r a m b e n u indus t r i ju kao i renomiran i izvoznici p r e h r a m b e n i h a r t ika la 
pr ikazal i su s a v r e m e n a dost ignuća u ovoj, sve važnijoj oblast i p r i v r edne de -
latnosti . Osnovni cilj izložbe je postignut, jer je ona p ruž i la mogućnost da se 
okupl jeni s t ručnjaci upoznaju sa onim, što im s a v r e m e n a dost ignuća mašino-
gradn je n u d e kao novo, rac ionalno i finansijski najpovoljni je u dotičnoj g ran i 
proizvodnje. 

I ako svetski proizvođači mleka r ske opreme nisu u p u n o m bro ju i sa jed­
nakom zain teresovanošću nas tupi l i na ovoj izložbi, t e zbog toga i ne možemo 
tvrd i t i da je izložba u B r n u bi la pr i l ika da se u celosti sag leda t r e n u t n o stanje 
u dost ignućima tehnološke opreme za mlekarsku indus t r i ju , ipak je pr isus tvo 
r enomi ran ih proizvođača iz Švedske, Danske, obe Nemačke , Itali je, Bugarske , 
Cehoslovačke i SSSR-a bila garanci ja da se mlekar sk i s t ručnjac i suoče sa 
in te resan tn im ponudama , i da sklope nove poslovne a r a n ž m a n e . Neka rešenja 
iz t e oblasti zaslužuju da se i na s t ran icama našeg časopisa o nj ima dade ba­
rem k r a t k a informaci ja . Poš to se celokupna izložbena op rema ne može p r i ­
kazat i n a nekol iko s t ranica , a to nam nije ni cilj, žel imo se skoncentr i sa t i 
samo n a pr ikaz one op reme koja bi mogla dopr ine t i razvoju finalizacije 
s i reva kod nas kao i op reme koja bi obogatila, naš inače pri l ično s i romašan 

Mjekarstvo 24 (5) 1974 105 


