Imajuéi y vidu znadaj gkolskih kuhinja ne treba ih zapostaviti, ve¢
naprotiv treba da se radi na tome kako bi se broj kuhinja povecao, a
samim tim i broj dece u njima. Koli¢ine mleka u prahu koje smo dobi~
jali na ime pomoéi ‘postepeno se smanjuju, a bi¢e sve viSe smanjivane
sa razvojem naSe mlekarske 1ndustr13e

PO’EI‘OSDJa mleka -po glavi.. stanovnika u IlaSOJ zemlji jo§ je uvek
niska, $to. zna¢i da moramo teZiti ka povecéanju. Navike potroSaca se stva-
raju, a ovo je jedan od. najboljih i najsigurnijih nadina. Istina da deca
u pocetku nerado uzimaju mleko, ali treba naéi na¢in da im ono postane
omiljena hrana. -

Kako se kolidine prolzvedenog mleka iz dana u dan povecavagu
na¥a mlekarska industrija ée u najskorije vreme biti u stanju da zado-
volji osnovne potrebe.. Veé danas u pojedinim krajevima proizvodnja
je takva da treba. sprovestl veéu propagandu potroinje pasterlzovanog
mleka.

Ovo ¢e se pitanje postaviti u narednim godmama sa sve vetim po-
vedanjem koli¢ina mleka. Radi toga mlekare veé¢ danas moraju gledati
u %kolskim kuhinjama najbolje propagatore potroS$nje mleka. Zato je
potrebno da mlekare uspostave vezu sa $kolskim kuhinjama. Treba uno-
siti u ove dedje restorane razne mle¢ne napitke i proizvode od mleka,
kao sir i dr. Deci bi trebalo obezbediti pogodnu ambalazu, kako bi se
pomogle kuhinjama ‘s jedne strane; jer jo§ nisu dobro snabdevene i
izbegla opasnost od zagaden]a Isto tako bilo bi korisno pozivati decu
da pogledaju mlekaru i maSine koje se tamo upotrebl]avaju Ovakvo
upoznavanje bi im koristilo, jer bi mogh Vldetl kakva se paznja poklan]a
mleku koje prolazi-kroz mlekaru.. :

Prof. ing. Tihomir Mll]kovm, Pirot
Mlekarska Skola

. PROIZVODNJA MLECNOG SECERA Y

vvvvvv

cifitan produkt mleéne Zlezde i ne- nalaZI se ni u Jednom drugom. bﬂ]—'
nom ili Zivotinjskom soku. Mle¢ni Secer je kristalna materija, koja kri-
staliSe u rombiénim prizmama, staklasto bele boje, prili¢no tvrda, sla-
dunjava ukusa. U é&istom alkoholu i eteru ne rastvara se, dok se u vodi
rastvara. SadrZi 5% kristalne vode i hemiska formula mu je CuH:O++H:0.

Sirovina, odakle se dobija mleéni Seéer jest sveZa surutka. On ima
vrlo veliku primenu u mnogim granama privrede a narodito u prehran-
benoj industriji i medicini. Upotrebljava se za spremanje dec¢jih hra-
njivih preparata, u vinarstvu sluZi kao pogodna sredina za ishranu ple-
sni. Koristi se takode i za proizvodnju penicilina.

Dobijeni mledni $eder iz surutke nije hemiski &ist i sa‘drz1 pored
laktoze u manjim koli¢inama, i 'druge sastojke: glukozu, belandevine,
mle¢nu kiselinu, laktate i vodu. U zavisnosti od koli¢ine ovih sastojaka,
mlefni Secer se deli u tri klase: ekstra klasu, prvu i drugu klasu.

[
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Hemiski sastav po;edmlh klasa moZe se videti iz ove tabele

Klasa - . SadrZaju %
a s
g
' < @ E g
g § = § 2 § =
Ey: g8 8§ e & g £
o .= Q w S wm g 9 ! ﬁ o 4
£ 2e 8% 34 - AT
S E o & 8 & g g = > H
Ekstra 91 3 2 0,5 1,5 2,5
I klasa = 85 6 3 1,0 25 . 40
I klasa 79 8 5 2,0 4,0 6,0

Tehnoloski proces dobijanja mlecnog Secera iz surutke sastoji se iz
sledeéih  operacija: izdvajanJe masti iz surutke, ukuvavanje (zgusnjava-
nje), krlstahzacqa Secera, ispiranje kristala, suSenje i mlevenje, i pako-
vanje.
Za izradu mlecnog SeGera treba upotrebiti svezu surutku 01Ja kise-
lost nesme biti veéa od 20°T. Od kisele surutke dobija se manje Secera i
slabljeg je kvaliteta.,

Izdva]an]e masti i belancevma iz surutke

_ Izdvajanje mleéne masti iz surutke vrii se sepamranjem surutke,
koja je prethodno dobro. proced’ena i to na obi¢nom separatoru.

IzdvaJanJe belan¢evina iz surutke vrsi se na viSe nagina. Od svih tih
metoda i nadina najvaZniji su: dijaliza, obrada kiselinama i bazama, ta-
loZenje kuhinjskom soli i koagulacija pomoéu visoke temperature. U
praksi se najviSe primenjuje toplotna metoda u raznim modifikacijama.
Cesto se vrii kombinacija, gdje se toplotna obrada dopunjuje dodavanjem
kemiskih sredstava. Ako surutku ne moZemo odmah da preradimo onda
je, posle separiranja, treba ohladiti na 6°C, a moZe i na ni%oj tempera-
turi. Na toj temperaturi moZe se duvati do prerade. Surutku moZemo i
konzervirati 30% rastvorom vodon1k—superoks1da koji se dodaju u ko-
li¢ini 0,039, od tezme surutke.

‘U praksi -se najée$ée primenjuje sledeéi nadin: Svezoj surutki se
dodaje kisela surutka dok se ne postigne kiselost od 30°.T Surutka za
potkiseljavanje sve¥e surutke priprema se od svefe surutke. Sveza su-
rutka se prokuva i ohladi na 35—40°C, doda joj se kiselo mleko kao
maja i ostaje tako 2—3 dana dok postigne kiselost 120—150°T. SveZa
surutka za preradu zagreva se na 90-92°C, i kada se postigne zeljena
temperatura, dodaje se potrebna Koli¢ina kisele surutke. Na ovaj nacin
se izdvoje belandevine (albumin i globulin).

Koli¢ina kisele surutke, koju treba dodati slatkoj surutki da bi imala
kiselost 30°T, odreduje-se sledeéom -formulom: : :

' 30—-Gn o
KS—M_S —Gs——3 0 gde nam Jje:.
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Ks — koli¢ina kisele surutke u kilogramima, koju treba dodati slatkoj:

Ms — te¥ina podetne surutke u kilogramima (za preradu);

Gn — podetna kiselost surutke, a :

Gs — kiselost surutke za potkiseljavanje u stepenima Ternera,

U praksi se Cesto izdvajaju belandevine na taj naéin §to se surutka
zagreje na 90°C, a zatim joj se dodaje 209, rastvor natrijum hlorida u
koli¢ini 1% od teZine surutke. Ovim naéinom se postiZze dobra belane-
vina. : : :
Kada Zelimo da istaloZene belandevine iskoristimo za ishranu stoke,
onda se sveZa surutka obraduje sonom kiselinom. Ova kiselina se dodaje
sveZzoj surutki dok se ne postigne kiselost 30°T, zatim se.zagreva u kadi
do 90°C i obraduje sve dotle dok se kiselost ne smanji na 15—20°T. Kod
ovog nadina se belandevine, takode, dobro istaloZe.

Pri preradi kisele surutke, belandevine se izdvajaju sveZim krecmm
mlekom. Surutka se zagreva do 90°C i dodaje sveZe kretno mleko u odgo-
varajuéoj koli¢ini, da bi joj se snizila kiselost na 30—40°T. Koli¢ina kre¢-
nog mleka dodaje se u zavisnosti od njegove jacine. Ako je kiselost su-
rutke 65—70'T onda treba dodati 0,1%/0 krefa; pri kiselosti 40—60°T treba
0,8% a pri kiselosti od 30—40°T potrebno je 0,59 kreda.

Ako se surutka zagreva bez dodavanja kisele surutke ili kre¢nog
mleka, izdvajaju se vrlo velike pahuljice denaturisanog albumina, koje se
vrlo tesko taloZe. U tom sluca_]u zagrejana surutka se filtrira u filter-pre-
sama. Filtriranje surutke vrii se na témperaturi koja nesme biti niZza od
70°C Dobijeni filtrat mora biti bistar.

Pre filtriranja izdvojene belandevinaste pahuljice na povrsini izdva-
jaju se sitom, a surutka se paZljivo od113e i pritom se pazi da se ne zahvati
nijedan sloj belanéevina. :

P : - ZguSnjavanje surutke

" Profiltrirana surutka sada ide u vakuum aparate. Najcelishodnije je
da se upotrebe. za zgusnjavanje surutke v1sekorpusn1 vakuum aparat1
Za vreme zagrevanja surutka se jako peni, i da bi se smanjilo penusanje
dodaje se oleinska kiselina. Za vreme zgu¥njavanja da nebi doglo do
karamelizacije mlednog Secera, temperatura isparavanja nesme biti preko
70°C. Surutka se isparava u vakuum aparatu sve dotle dok se podetna
kolidina' surutke ne smanji na jednu desetinu. Kraj zgrusavanja biva onda
kada nastane kristalizacija mleénog Seéera u vidu tanke pokorice na zido-
vima prijemnog suda, kada surutka dobije konzistenciju pavlake i kada
pocne talozenje krlstala u vidu sloja na dnu kade. Jo§ bolje se moZe odre-
diti kada se izvrsi anahza i odredi % suve materije, koja treba da bude
oko 60%9. ~

' Kristalizacija

Zgusnuta surutka odvodi se u kadu ili specijalan sud za kristaliza-
ciju Kod proizvodnje mlednog Seéera treba obezbediti uslove za dobi-
janje $to krupnijih kristala laktoze. Da b1 se to postiglo, neophodno je
potrebno lagano hladenje.
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- od toga

Rédoslijed oznaka ukupno na okus Mljekara — pogon
- uzorka bodova imiris :
Edamac: : o
1. 1 ' ne odgovara tipu’
Grojer . ) )
1 ‘ ] 13 - 1 »Zora«, Virovitica
Topljeni sir o T
I . 15 14,5 58  »Zdenka«, . Veliki Zdenci
1X : 14 125 3,5 »Slavijax, St. Petrovo Selo
111 ) 16 11 45 . »Slavijax, St. Pefrovo Selo
Romadur ‘ : Lol . . .
I i ' 13 - 11 6  »Slavija«, St. Petrovo Selo
8S8varcenberg . . . . :
I : 10 16,5 9 ' »Slavija«, St. Petrove Selo
Bel-paese . o
I - 12 . 95 6
Mlijeko u prahu- ' ] . >
I (p. m) 18,5 125 »Plonir« TMP, Zupanja
JI. (pol. m) 2 15,5 10 - »Pionir« TMP, Zupania ;
. (25%m) -3 15,5 .95 »Pionir« TMP, Zupanja = .
Bijela kava . ! .
oI ' 4 19,0 13,5 »Piopir« TMP, Zupanja
Kazein ; ' ' )
I 3 17 S PIK »Belje«, Beli Manastir
‘11 1 15 66  »Zorax, Virovitica .
IXX ; 2 11 4 " »Pionir« TMP, Zupanja
Maslac ’ . ‘ .
I 3 145 85  PIK »Belje«, Beli Manastir
11 4 - 145 8 »Pionir« TMP, Zupanja
11X S | 12 8 »Slavijax, St. Petrovo Selo
v 2 12 7 »Zora«, Virovitica

‘ZA NA’SE SELGO

BRADAVICE KOD DOMACIH ZIVOTINJA

- Na koZi nasih domaéih - Zivotinja
"gesto nalazimo izrasline, - koje nazi-
vamo bradavice. Ponekad ih znade
~ biti toliko po koZi, da znatno unaka-
ze izgled pojedinih Zivotinja. Pro-
dajna vrijednost tako obeljelih  Zivo-
tinja znatno je manja. Bradavice na
vimenu i sisama kod mmnogih Zivo-
tinja otefavaju muinju, a time sma-

njuju i produkeiju mleka. Ako se
pak nalaze na mijestima tijela, gdje
dolazi radni pribor, smanjuju 1 radnu
sposobnost. Zamijeéeno je i to, da
ovako oboljele, narotito =mlade Zi-
votinje, mrSave. - o

Na bradavice najfelée nailazimo
kod goveda, i to preteino 1-3 godi-
‘ne. U vedim uzgojima bolest moZe

N
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