
Dobiveno v rhn je ima 24,34%• mast i . K a d bismo u p raks i dobili drugačije, 
t j . k ad bismo ispitujući mas t u v rhn ju ustanovili , :da' n e m a te '-masnoće, bio bi 
n a m to znak, da mliječna mas t ni je potpuno ' iskor iš tena. Uzrok mogao bi ležati 
u netočno ispi tanom postotku mas t i u mlijeku, koje ofoiramo, ü t empera tur i mli
j eka kod obiranja, u pogreškama separa tora i dr. 

U" u k u p n o m iskoriš tenju mli jeka kao sirovine u proizvodnj i maslaca, a po
gotovo kazeina , t reba točno evident i rat i obrano mlijeko. Važno j e stoga u 
p r v o m e redu : 

d) i z r a č u n a t i k o l i č i n u o b r a n o g , m l i j e k a (dobivenog obi-> 
ran jem p u n o g mli jeka preuze tog n a p re radu) . 

K a d od kol ičine punog mlijeka, koje smo obirali, odbijemo dobiveno vrhnje , 
dobi t ćemo količinu obranog mli jeka. 

P r imje r : Koliko ćemo dobi t i obranog mlijeka od 3&0 k g punog mlijeka, ako 
smo obirajući dobili 45 kg vrhnja? 

Rješenje: Obrano mlijeko = 350 — 45 = 305 kg 

Kako v id imo račun j e vr lo jednostavan, , ali se n j ime n e s luže mnoge mlje
ka re . Tako su u obračunu za mlijeko rubr ike za obrano- mlijeko- često prazne. 

Da ispravno kon t ro l i r amo iskorištenje mlijeka za proizvodnju vrhn ja i m a 
slaca o o b r a n o m mli jeku i n jegovom korištenju potrebno j e točno vodit i računa . 

. (Nastavit će se) 

Ing . Ružica Čižmiatrević, Županja 

O PROIZVODNJI MLIJEČNOG PRAŠKA U JUGOSLAVm 
Pr i j e r a t a rad i l e s u kod nas -dvije tvornice mliječnog praška . J e d n a od njih 

j e bi la u St. P e t r o v o m Selu (H. Ventense), a druga u Be lom Manas t i ru (Jörg i 
Radić). Obje su imale a p a r a t u r u za sušenje na valjcima, s kapac i te tom 10.000 lit 
na dan. Radi le s u mli ječni p r a š a k ug lavnom za industri ju, pa i za izvoz. Stoga 
nije čudo-, što se o proizvodnj i mliječnog praška i mli ječnom p ra šk u uopće do 
zadnjih nekol iko godina k o d n a s vrlo malo zna. 

God. 1951. u z pomoć UNICEF-a Izgrađena je i puš tena u pogon Tvornica 
mliječnog p r a š k a u Osijeku, s kapaci te tom od 1.350 li t na sat, a godinu dana k a 
snije isto t akova tvornica u Županj i . 15. siječnja o. g. puš tena je u pogon i t reća 
tvornica mli ječnog p ra ška s is t im kapaci te tom u Murskoj Soboti. 

Po red proizvodnje mli ječnog praška , koja je p r imarna , ove ml jekare obra
đuju i man je kol ič ine konzumnog mlijeka, a nekondiciono mlijeko p r e r a đ u j u u 
druge proizvode. Najveća dnevna proizvodnja praška iznosi u svakoj- pojedinoj 
tvornici oko 2.000 kg, a to znači — kad bi bilo dovoljno mlijeka, p a se ispunil i 
kapaci te t i ovih m l j e k a r a — dnevna proizvodnja mliječnog p raška u našoj zemlji 
iznosila bi do 6.000 k g n a dan. 



Za proizvodnju mliječnog p raška odabi re se mli jeko p rvoraz redne kval i te te . 
Ono mora b i t i svježe, bez ikakvog s t r anog okusa i mir isa , no rma lne bijele boje 
i od zdrav ih k rava . U našoj tvornici proizvodi se mli ječni p rašak od mlijeka, 
koje ima na jveću kiselost do 8,2°SDEi. Svježe i s la tko mlijeko jesu najvažni j i 
faktori za doba r i kval i te tan prašak. Kiselost, naime, pospješuje oksidaciju mas t i 
u mliječnom prašku, te on brzo popr ima lojast okus. Os im toga p r a šak pro izve
den od svježeg: mli jeka vrlo j e ras tvor l j iv . 

Mlijeko odabrano za proizvodnju mli ječnog p r a š k a pas ter iz i ra se k o d 
85—87 0C, za t im hladi i ohlađeno sprema u tenkove do časa, k a d će se podvrć i 
daljnjoj p rerad i . 

P r i j e p re rade potrebno je odredit i pos to tak mast i , specifičnu težinu i kise
lost pas ter iz i ranog mlijeka. 

Kod nas j e uobičajeno da se suši mlijeko s 2.,91—3,1% masti . . Buduć i da u 
tvornici redovito stiže mlijeko s većim pos to tkom mast i , po t rebno ga je s t an 
dardizirati , t. j . udesit i mast n a po t r ebnu visinu. To č inimo doda tkom obranog 
mlijeka. \ 

Specifična težina mlijeka, od kojega se proizvodi mli ječni prašak, kreće se 
kod nas u p ros jeku od 1,029—1,032. Naravno , poželjna j e što viša specifična t e 
žina, je r j e t ada i količina suhe tvar i veća, p a se i mli jeko bolje iskoristi. 

U tvornici mliječnog praška Županja posljednjih 6 mjeseci prosječni r ezu l 
tat i kemijskih analiza pas ter iz i ranog mlijeka, ko je se p re rađu je u mliječni p ra 
šak, jesu ovi: m a š t i 2 ,91%, specifična težina 29,5, kiselost T ^ S H . 

T e k ' p o odobrenju laborator i ja mli jeko se može pre rađ iva t i u mliječni 
prašak. 

Proizvodnja mliječnog praška odvija se u dv i je r a z n e faze; u prvoj se p a 
sterizirano mli jeko zgušićuje, a u drugoj se suši. 

U prvoj fazi isparuje se oko Уз vode iz mlijeika u posebnom apara tu , t. zv. 
evaporatoru, u vakuumu, na t empera tur i do- 62'°C Dobiveni kondenzant je gust, 
žute boje, vrlo s la tkog okusa, a sadrži mnogo više s u h e t v a r i od običnog m l i 
jeka, ima dakle veću sadržinu bjelančevina, mast i , šećera i minera ln ih tvar i . 
Specifična težina m u je 1,1 do 1,17. 

Dobiven i 'kondenzan t se suši u vel ikom tornju s pomoću suhog pre thodno 
f i l t r i ranog i ugr i janog z raka kod t e m p e r a t u r e 120ЛС. Rasprašivač, koji se okreće 
vrlo brzo (6600 okretaja u minuti) , rasprš i kondenza t u maglu, koja še u dodi ru 
s toplim z rakom odmah osuši i pada na dno torn ja popu t fine magle. Oda t le 
z račna s t ru ja odvlači p rašak do uređaja , koj i odvaja p r a š a k od z raka (ciklonska 
grupa), odakle pada kroz š i roku cijev u podloženu bačvu. 

Na ovakav način proizvodi se mliječni p r a š a k u s v i m našim tvornicama. 
Kod sušenja mliječnog praška n a valjcirna, kako su pr i je radi le naše tvornice, 
pos tupa se ovako: • 

Kondenzat prel i jevamo jednoliko u t a n k o m sloju p reko valjaka, i znu t ra 
ugr i janih p a r o m n a 110—Нб^С, koji se okreću j edan p r e m a drugome. Voda se 
isparuje na ugr i jan im valjcirna brzo, a osušeno mlijeko ostaje n a površini va 
l jaka poput filma. Na valjcirna se nalaze noževi, ,koji sk ida ju osušeno mlijeko, 
pa se ono odmah zat im melje n a posebnim mlinovima, pros i java i pakuje . P r a 
šak proizveden ovim nač inom lošije j e kva l i t e te od p raška proizvedenog raspra-
šivanjem. Čestice nisu tako fine, a kako 1 j e t e m p e r a t u r a p raška p r i sušenju vrlo 
visoka, b je lančevine se koagul i ra ju (ireverzibilno), t e j e topljivost ovog p r a s k a 
puno slabija. Prednos t mu je jedino u tome, što se dul je čuva, jer manje upi ja 
vlagu. 



Još topao p r a šak ne smije se pakovat i . P re thodno se h ladi u za tvorenim 
bačvama, da se n e onečisti i da n e navlači vlagu. Tempera tu ra praška kod pako
vanja ne smi je h i t i viša od 37°Q , г 

Kod n a še proizvodnje mli ječnog p raška najveći j e problem ambalaža. Naša 
tvornica paku j e mli ječni p r a š a k u dvos t ruke papi rna te vreće. Unut rašn ja vreća 
j e od papi ra , ko j i n e p ropuš ta vlagu i z rak (tparafinirani pe rgament ili poluper-
gamentn i papi r ) . Napun jene vreće se vežu i s tavljaju u čiste 'drvene ili meta lne 
bačve. U v reće s tavl ja ju 2'5 k g mliječnog praška . To j e donekle povoljno pako
vanje za vel ike potrošače, al i za s i tnu potrošnju (od 0,5 i 1 kg) n e m a m o p r i 
k ladne ambalaže . Upot reb l javamo dvost ruke pap i rna te vrećice, u koj ima prašak 
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Legenda: 
1. TOniMaftoir s vodenikn zaptiivačem 
2. glavni vieoiltilaitocr 
3. ршцра za pO'dimaiziiivairnje 
4. pratvairaič ffTäkrv.einioiO;a иа pogonski motor 
5. pratvarač tfrefcresncäoai 
6. motor raspirašivaiča 
V^napoijina piuimipa агавртаШлгас 
8. isprazirnj'wafe 

9. ciklon 
10. teami z,a aušeimj© 
111. toazen za fcoodeniziiramD mlije'lco 

I ршифа za fcomcemitratt 
Ш 'imješaMca 

III -vatkruium ршгЦра 
IV 'bazen иа imJii(jelk» iz temfcova 
V fkonidieinzatioir < evaporator) 

doskora gub i n a kval i te t i , j e r se povećava sadržina vlage, a mas t se brzo počinje 
razgrađivat i pod ut jecajem svjetlosti . Osim toga tvornica mli ječnog p r a š k a u 
Županji n e m a n i k a k a v stroj za punjenje mal ih vrećica, nego s e i m a l e i vel ike 
vreće p u n e ručno . P r i t o m se t roši mnogo r a d n e snag'e, a t rp i i kva l i t e t a p r a š k a 
(povećava m u s e vlažnost i naknadno se bakteriološki onečišćuje i t. d.). 

Skladišta, u koja se sprema mliječni prašak , mora ju b i t i čista, s u h a i š to 
hladnija. Najviša dopuštena t empe ra tu r a iznosi 17°C i t reba da b u d e što j edno
lični ja. Re la t ivna v laga z raka ne smije bi t i veća od 70—75%. 



Bačve i vreće s mli ječnim praškom n e smi ju se s tav l ja t i iz ravno na pod, 
nego na drvene podloge, i najbolje ih j e s lagat i po d a t u m i m a proizvodnje. 

Ovako pakovan mliječni p ra šak može se čuva t i oko 4 mjeseca, pod uvjetom, 
da se drži n a s u h o m mjestu i bez utjecaja svjet lost i . Naprot iv , zapakovan u l i 
menke uzdrži se k u i k a m o duže. 

Mliječni p rašak j e namijenjen za p r e h r a n u djece, ko ju ni je moguće opskr
biti svježim mlijekom. No> danas se već proizvodi toliko p raška , da g a preostaje 
i za d ruge potrošače. Ne val ja to shvati t i , kao da ibi p raška bi lo suviše! Preostaje 
ga zato, što još! mnoge majke nemaju povjerenja u rniiječni p r a šak i n isu do
voljno upućene, kako se p r ip rema mlijeko od praška . Visoka cijena također 
utječe na m a n j u potrošnju. 

Pored p r eh rane d jece 'ml i ječni p ra šak može izvrsno poslužit i u kra jevima, 
koji oskudijevaju na svježem mlijeku (naše tvornice na jveće količine p ra ška i 
plas i ra ju u pasivne krajeve) za razne po t rebe u domaćinstvu, p a u proizvodnji 
čokolade i keksa. 

Od 100 lit mlijeka dobivamo oko 11 do 11,50 k g mliječnog praška, a to 
zavisi o sadržini suhe tva r i mlijeka i gubicima p r i proizvodnji . Pr i l ikom sušenja 
nas ta je gubi tak oko 0,3 d o 0,5'%, a j edan dio mas t i se izdvaja kod s tandard iza
cije pas ter iz i ranog mlijeka. 

Da od mliječnog praška p r ip remimo 1 l i t ru ml i jeka uzet ćemo 12,50 dkg 
p r a h a i dodat i 8,75 del vode. Kod p r ip reme ml i jeka najbol je j e p ra šak rastopit i 
u malo tople vode, da nes tane svih grudica, p a tome onda dodat i preosta lu kol i 
činu vode, i nakon toga prokuhat i . 

Dobar mliječni prašak m o r a imat i ove osobine: d a sadrž i najmanje 26% 
mas t i i najviše 5l'% vlage. N e smije bi t i s k r u t n u t n i t i kiseli j i od 8,2°SH. Mora 
bi t i dobro topljiv i ne smije sadržavat i n ikakov ih pa togen ih organizama. Dopu
šteni broj bakter i ja iznosi do 2.000 u 1 gr a kol i t i tar m o r a b i t i uvijek negat ivan. 
Mlijeko pr i ređeno od p raška mora imat i okus i mi r i s pas ter iz i ranog mli jeka, bez 
bi lo kakovih s t r an ih mirisa. 

Mliječni p rašak proizveden metodom raspraa ivanja ima ovaj prosječni 
sas tav : 

punomasn i obran i 
suha tvar 93—9в!%. 9 5 - 9 8 % 
voda 2— &% 2— 5)% 
mast 24—26% 0,5— 1% 
bjelančevine 27—28% 28—29% 
šećer 38—39!% 4 9 — 5 1 % 
minera lne tva r i 5— 6i%. 8% 

Mliječni prašak može se proizvest i i od obranog mli jeka. Tehnološki proces 
j e po tpuno isti, k a o i kod proizvodnje p r a š k a od p u n o m a s n o g mlijeka. Razlika 
j e u sadržini masti , odnosno u kemijskom sas tavu . 

Na kra ju po t rebno j e još is taknuti , d a se dobar i kva l i t e tan p rašak može 
proizvest i samo u bespri jekorno čistim uređaj ima. Stoga t r eba naroči tu pažnju 
obra t i t i čistoći svega, š to dolazi u dodir s ml i jekom ili s p raškom, jer je to jedan 
od b i tn ih faktora, koji uvjetuje kva l i te tan i doba r mli ječni prašak. 


