
саветодавне службе која одржава Институт за млекарство ФНРЈ . Од овах течајева je 
било користи, али сматрам да je потребно да ce на пол>у саветодавне службе на овом 
терену више ради вего до сада. 

- Ha производњи сира качкаваља раде мајсторв (са дугогодишњом праксом) из Пи-
рота, a на производњи холандских сирева свршени ученици Млекарске школе из Крања. 
Троигкови око платног фонда биће већв, али су такви кадрови овде потребнв,јер Срез 
са истин не располаже. Ca овим he то патање бвта најбоље решено, a квалитет сира 
бити далеко бољи него да израђују приучени радници. 

Инж. Никола Фатејев, Сарајево 

БОЛ>Б И С К О Р И Ш Ћ И В А Њ Е С И Р У Т К Е 

У малим плавиасквм мљекарским погонвма сирутка ce код вас редовво употреб-
љава само за вађење албумива (скуте, урде), у средњим в -мањим ввзинсквм поговима 
за исхраву свиња, a у вајвећим претежво градским готово викако. Једоно сирутка, која 
преоставе од прераде млијека, некондиц«овог за сушење, суши ce у творнвцама млвјеч-
вог прашка за посластичарске в пекарске сврхе, алв поступак je доста скуп. 

Од мвогобројвих вачива, какст ce употребљава сирутка, требало бв озбаљво разма-
тратв производњу млијечног шећера, који ce засад код вашвх -гросистичквх подузећа, 
(Земпралј продаје no 700 динара за 1 кг. Ако би ce произвођачу плаћало no 500 дивара 
за 1 кг, a од првашњих 4,5—5% у сирутки ваков рафивирања добивали смо 2,8%, 
сврутка, ве рачунајући вриједвост албумина и меласе, всплаћввала бв ce no 14 дивара 
за 1 лит. Осим досадашње употребе у медицивске сврхе као „Sacharum 1-atcls" млајечва 
ce шећер у воваје време још дшре употребљава у проазводњи пеаацилваа. Неколико 
вашах већах погоаа могло ба проазводата саровв млајечвв шећер, a један погов, евев-
туалво a шећерава у Жупашв, могла ба ra рафанвратв. 

Млајечва киселива може ce провзводата" a од шкроба, a ствар je калкулације, што 
je рентабвлиаје. Код производње од сирутке рандмаа je 0,9 кг млајечве каселаве од 1 
кг млвјечвог шећера, алв a за то je потребва нарочата апаратура. 

Главаа je задатак овог чланка, да упозоравамо ва Шароко a ревтавбалво искора-
шћавање сврутке у свим вашам мљекарсквм погоавма, a за то ве треба готово вака-
квог посебвог уређаја. 

Производња кефирове бјеланчевине, креме u шербета од сирутке 

Beh je сама провзводња кефврове бјелавчеваве од сарутке ревтабалва, a поготову 
када служа као предрадња за провзводњу креме вла шербета. 

Кефир расте у слаткој a у каселој сврутка, која ваје претходао вакако обрађева, 
a може ce размнажата a у гушћој, ковдеазаравој , која садржа до 11% млвјечвог ше-
ћера. Провзводита може ra свакв погов, која може охладвта сирутку ва 20 8С, ввстала-
ратв ва кадама аутоматске мајешалаце за зрачење a која вма сушввцу за казевв. 

Према сврса, да ли je кефвр главвв влв једав од^проазвода од сарутке додаје ce 
култура од 5 до 20%. У првом случају додат ћемо ваше културе, a отпралаке за 24 



сата кефир ее размножи и 100%. тако да у сухом стању даде око 2,8 кг. Како зрнца 
од сировог кефира имају промјер 1—2 GM, одвојит ћемо их од сир.утке лако, ако je 
процједимо на мљекарско сито и пажљиво осушимо код т № од неко 70°Ć. 

Сушени кефир има око 93% сухе супстанције, од тога око 40% бјеланчевина и 
30% гликогена, 4% млијечног шећера, 3,5% масти, и 9% соли. Витамина има готово 
као и пивски квасац, a према њему има ту предност, да ra људски организам потпуно 
искоришћује без икаквих негативних појава, к-aö што су прољеви од квасца. Употреб-
љава ce за многобројне болесничке препарате, нарочито за дјецу као „Кефермон" и др. 
И за редовну људску прехрану у споју с млијечном бјеланчезином као сухо посно 
млијеко и казеин даје бисквитима и кексима изванредну шупљикавост и пецивоет. У 
ту ce сврху претходно претвара у текућину алкалијама, обично амонијаком, неутрализира 

N ce na ce суши с посним млијеком или казеином. 

Од сирутке, потпуно искориштене за производњу кефирове бјеланчевине, градски 
мљекарски погони с постојећим уређајем за пастеризацију и пуњење боца могу спремати 
и шербет од нефирове сирутке, a усто још добивати око 8% сировог шпирита као 
нузгредни производ, a код производње креме око 5%. 

Шербет ce спрема тако, да ce у врућу сирутку дода око 12% обичног шећера, 
пастеризира на 95°С, дода око 5% крумпирова шкроба растопљеног у води, na ce поново 
пастеризира на 95°С, охлади и дода одговарајућа боја и воћна есенција, na налије у 
обичне мљекарске боце. 

Производимо ли кефирову сирутку са садржајем шпирита, посно млијеко треба 
претходно пастеризирати, јер би сирутка, пастеризирана прије цијепљења кефиром, из-
лучила албумин и требало би употребљавати нарочите боце са чепом на перо, као за 
газирана пића. 

Код производње крема од сируШке претходно треба барем дјеломично искористити 
млијечни шећер за кефирову бјеланчевину. Сирутка згуснута отиаривањем треба да 
има минимум 35% сухе супстанције, a максимум 20% млијечног шећера и пХ 5—5,8. 
Наиме, крема од сирутке служи врло добро као додатак у масу код топљења сира, a 
сувишак млијечног шећера, као што je познато, утјече на топљење сирева негативно. Иначе 
додаватикреме од сирутке до највише 7% на суху супстанцију, т. ј . до 20% саме креме 
смањује ужегли окус старих сирева, a младе чини пикантне. 

Боја креме од сирутке треба да je бјеличаста до мало жута, да ce ocjeha мирие 
и окус на сирутку, да je чиста, накисела, нешто папрена, козистенције полутекућих 
крема. Овај ce сируп још употребљава за дијеталне препарате обогаћене витаминима, и 
као једна од сировина за разна воћна пића и сирупе. 

Шведски сир „Mysost" израђује ce од цјелокупне згуснуте сирутке. Због тога je 
његов рандман око 6,5 кг од 100 лит сирутке; то je исто тако врло рентабилно нарочито 
за планинске погоне, који обилују дрвом, a и за низинске, који имају сувишак nape. 
Сирутка ce пажљиво загријава и стално мијеша, Излучени албумин ce скупља, да не 
загори, na када ce сирутка отпари до 1/3—1/4 свог обујма, поврати ce претходно добро 
размупкани албумин. Уз стално мијешање, да ce не би изкриетализирао млијечни ше-
hep, маса, која je добила козистенцију густе каше, излије ce у нарочити дрвени олук, 
гдје ce постепено охлади до 25—30°С и ставља у дрвене калупе дуге 19 цм, a широке, 
и високе 12 цм, покривене сирним марамама, наквашеним у хладној води. Сутрадан, т . ј . 
отприлике за 24 сата сир извадимо из калупа, површину^ изравнамо ножем и однесемо 
ra у суху просторију, гдје га сваки дан неколико пута окренемо, док ce не просуши. 



Да ce сувише не осуши и на запљесниви, можемо ra парафинирати или пред испоруку 
омотати у станиол. Можемо ra и одмах испоручивати, јер ce не соли и не з р и . А к о г а 
формирамо у напријед наведеним калупима, тежак je око 3 кг. 

Да сиру побољшамо окус, непосредно прије неголи ra извадимо из котла, додат 
ћемб у згуснут.у сирутку око 2% добре павлаке, Главни саставни диоовогсира je мли-
јечни шећер, и то. до 45%, a воде свега око 24%. Одличан je као дијетална храна, на-
рочито за дјецу. , 

У свијету све ce више спознаје нарочита физиолошка важност млијечног шећера 
за људску прехрану. Наиме, млијечни шећер за разлику од осталих угљичних хидрата 
апсорбира ce у пробавном тракту тек постепено, тако да долази и до цријева, гдје сво-
јом назочношћу потпомаже развој млијечно-киселих бактерија, које потискују коли бак-
терије. Стога, употреба сирутке у свим облицима за људску прехрану има не само на-
родно-господарску, него и здравствену важност. 

Момчило Ђорђевић, Суботица 

К О Л И Ц А З А Т Р А Н С П О Р Т М Л Е К А Р С К И Х К А Н Т И 
Често, нарочито у мањим млекарама, може ce видети да радници, уместо да носе 

канте, вуку их no поду млекаре. Тако транспортоване канте на доњем заштитном пр-
стену брзо ce подеру и лако пробуше, a могу ce познати no томе што су им дна изли-
зана. Поред тога, подови млекаре ce кваре, ствара ce непотребна бука која лоше утиче 
на радно расположење, радник који то чини брже ce умара, јер за време обављања 
тог посла леђа су му савијена. 

Да ce ове нежел>ене последице избегну, да ce олакша и заштити рад, све млекаре 
које не поседују транспортере за канте, са мало издатака могу обезбедити лак и брз 
посао набавком транспортних колица за канте. 

Руковање овим колицима je једноставно, a може ce обављати једном руком. Радник 
подизањем ручице колица нагиње носач са куком према ушици канте, кратким покретом 
и притиском ручице надоле окачиње канту о куку колица и тиме je подиже за 5—10 
сантиметара од земље. Даљи транспорт je врло једноставан и лак. Поред транспорта 
канти, колица ce могу користити и за транспорт качица за бели српски сир и друге 
сличне амбалаже. ~ • 

Колица може направити свака млекара која има машинску радионицу и на крају 
свако метално предузеће у месту. Да ова буду што јефтинија, потребно je употребити 
разне старе цеви од пола до три четврти цола, које поседује готово свака радионица 
при млекари. Један комад шине дебљине 5 м/м за наслон канте, мало старе гуме за 
јастучиће, комад челика за осовину и точкови који ce могу и од нечег старог употребити. 

Димензије колица треба да буду следеће: 

Размак точкова 45 цм 
Висина осовине од земље 10 цм 
Висина куке 40 цм 
Дужина ручице (руде) 110 цм 
Пренник точкова 20 цм 


