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ISKORISCIVANJE SIRUTKE SUSENJEM

Mnoge naSe mljekare ne iskori$éuju racionalno sirutku. Oni je Vraca{]u
proizvodadima, koji je kupuju uz nisku cijenu, a jedan - dio se gubi i odlazi s
otpadnom vodom.

Medutim, sirutka se mo%e iskorigéivati na razne naéine: )

a) nepromijenjena — da se vrati proizvodaima, upotrebi za ishranu svinja na
ekonomiji mljekare, za sila%u sa sirutkom, kao napitak od sirutke;

b) sufena — kao sirutkina pasta, sirutka u prahu;

c) kuhana — za albuminski sir;

d) putem mikroopganizama — za fermentiranje uthe)cnu. kiselinu, u alkohol,
kao hranjiva podloga za mikroorganizme, za stotnu hranu.

U ovom ¢lanku prikazat ¢emo samo jedan nadin iskorié¢ivanja suSene si-
rutke. NaSe veée preradbene miljekare s kapacitetom 10 do 20.000 litara, mogle
bi danomice dobivati (na bazi rendementa oko 6%) 600 -do 1200 kg sirutke u
prahu. Neke postojece i budute mijekare (Staro Petrovo Selo, Koprivnica)
interesiraju -se za tehnolo$ki postupak suSenja sirutke, a isto tako i UdruZenje
proizvodada krmnih sinjesa NRH, prema &ijim ¢e se podacima u toku 2—3 na-
redne godine u jafim stotarskim cemtrlma Hrvatske pIOld'lJCl 14 tvornica krmnih
smjesa. )

Sirutku dobivamo kao nuzgredni proizvod kod proizvodnje tvrdll'h i meku[h
sireva, pa kazeina, i prema tome njen sastav koleba: ona moZe biti slatka i
kisela, i njen prosjetan sastav je (prema Whittier i Webbu) wovaj: voda 93%,
suha tvar T%. U suhoj tvari ima laktoze i mlijetne kiseline 4,90-5,1%, dus,
tvari 0,90—1%, masti 0,10—90,70%, pepela 0,60—70%0."

“Tehnolodki proces suSenja sirutke ukljuduje ovih nekoliko radnja 1. mjere
za otuvanje sirutke, 2. zguSéivanje sirutke, 3. suSenje i spremanje sirutke.

Mijere za ofuvanje sirutke

Sirutka se procijedi i podvrgava daljnjem postupku. Slatka sirutka je vrlo
pokvarljiva i zbog toga je treba odmah, ¢im se dobije, podvrgnuti pasterizaciji,
da se sprijedi-stvaranje mlijedne kiseline. Ova je nepoZeljna u sirutki, osobito
ako se provodi suSenje na valjcima, jer lako dolazi do izgaranja. U tu svrhu
provodi se srednja (7T1—74° C) ili visoka pasterizacija (85° C). Pasterizirati mora
‘se tako, da se unidte mikroorganizmi i enzimi. Nakon toga sirutku treba chladiti
ispod 15° C, i spremiti u cisterne, vodeéi pritom strogo raduna da ne dode do
reinfekcije. Katkada se ¢uva sirutka od kvarenja ttako, da se dodaju vete ko-
li¢ine kiseline (do reakcije pH 4,5), Setera, soli (do 15%0), ili drugih kemijskih
sredistava, kao $to su formalin (1:10.000 do 1:20.000), ili vodikov peroksid (1:1.000
do 1:2.000). .

Kod ovako pasterizirane i ohladene sirutke treba prije zguStivanja i su-
Zenja ispitati reakciju. Ako je reakcija sirutke ispod pH 6,6, treba je neutrali-
_zirati matrijevim bikarbonatom fili vapnom. Treba 1stakm1m ‘da to moZe biti
izuzetna mjera, jer neutralizacija ipak me rjeSava problem potpuno. Natrijev
laktat je higroskopan, medutim ako se umjesto sode upotrebljava vapno, kal-
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cijev laktat moZe takoder uzrokovati smetnje kod suSenja. Neki strugnjaci
preporutuju smjesu vapna i natrijeva karbonata.

Katkada se u sirutku prije suSenja dodaju primjese, ko;]e olak$avaju su-
Senje, kao ma pr. obrano milijeko, stepka, i organske u vodi netopljive neZela-
tinirane supstancije, gnje€ene i mljevene Ztarice i dr. o

Zguséivanje sirutke

N; akonkrftoga sirutka se zguséuje sa svrhom, da joj se smanji obujam, i da se
ubrza i pojednostavi sam proces suSenja, koji slijedi. Sirutka se moZe zgwsnfutl
de bilo kojeg stepena, sve do sadr¥ine suhe tvari oko 70%. Medutim za suSenje
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1. U SUSNICI U OBLIKU TUNELA
1. Rezervoar za simutku, 2. Uredaj za zguséivanie, 3. Rezervoar, 4. Sak.uphac zgustene sirutke,
5. Razdjeljivad, 86, Tu:nelska sufnica, 7. Mlin s ofvorom za punjenje vreéa.
II. NA VALJCIMA
1. Rezervoar za simutku,. 2. Valjei za su.enje, 3. Kolektor i otvor za punjenie vreca. 4, Saku-

prliat preostalog praha.

III. RASPRSIVANJEM

1. Rezervoar za sirutku, 2. Uredaj za dovod zraka. 3. Uredaj za dovod zraka 4, Komora za
susenje s atomizerom, 5. Rotacioni susionik 6. Kolekior i o'tvor za punjenie vreéa, 7. Sakupliac

preostalog praha, i
koncentracija.obitno iznosi’35 do 50%0 suhe 'CVB.I‘I u sn'utkl Sam pos»tupak zZgu-
féivanja moZe se provoditi na vise madina. On moZe biti kontinuiran ili s pre-
kidima. ‘ ‘

- Zgudéivati moZe se sirutka u evaporaboru, koji se zagrijava uz mormalni
atmosferski tlak. Sirutka sé sna¥no mijeSa, a nastala para odvodi se iz kotla.
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Zgustivanje obavlja se kod temperature od ne¥to preko 100° C. Ovaj nadin
dolazi u obzir za manje, primitivnije uredaje, jer se dobiva -zguStena sirutka
lodije kvalitete.

Kod zgustivanja u vakuumu proizvod vrije u evaporatoru kod temperature
od 38,5 do 60° C, a to zavisi o visini vakuuma. Proizvod se prethodno zagrije u
verflnkalmm ili kosim cijevima, a zatim prelazi u evaporator, gdje vrije, a stvo-
rena para se uklanja. Ovaj vakuum uredaj moje biti jednobaterijski ili vigeba-
terijski. ZguSéivanje se provodi kontinuirano.

Od ostalih postupaka navodimos zgudéivanje, gdje se smrzava d.'lO vode u
sirutki 1 uklanjaju stvoreni kristali leda, zatim zgu$éivanje, gdje se smrzava i
centrifugira stvoreni proizvod, kako bi se uklonio led i dr. Ove su metode nedto
zamrSenije i vierojatno zasad u nasim prilikama ne ée doéi u obzir, pa ih ne
cemo niti opisivati.

Sufenje i spremanje sirutke

Za suSenje sirutke razradene su mnogobrojne metode. Mi éemo navesti tri
nadina sufenja, koji su najviSe u upotrebi.

Sufenje u sudnici u obliku tunela — Komercijalnu metodu sufenja po. ovoj
metodi razradio je Simons (god. 1930.). U vakuumu .zgusnuta sirutka na 70%
suhe tvari ostavi se do 24 sata, da se uzmogne laktoza kristalizirati. Zatim se
kafasta masa razastre na okvire s mreZicom, koje se ulaZu u tunelsku susnicu.
Temperatura zraka za suSenje iznosi oko 60°C. Kod temperature zraka od 71
do 82°C mo¥e suSenje zavr$iti za 3 do 4 sata.”Osudena sirutka nije mnogo hi-
groskopna, a sirutkin protein je netopljiv u vodi. Ona se melje i sprema u vrece.

Ima viSe modifikacija ove metode: po Kraftu (1938.), Lavettu (1940.), Ber-
tramu i Lammerichu (1943.) 1 dr., koje izma»ju zadatak da poboljfaju kvalitetu
praha od saru’bke

veti efekat ravda Val]aka Susiti na yaljcuna moZe se Uz normaﬂnl a;tmosfers:kl
tlak ili u vakuumu. U tom sludaju valjei su zatvoreni u vakuum komori, a
suSenje se obavija kod niZe-temperature: Valjei su grijani parom, na tempe-
raturu od neko 150°C Sirutka lagano tege ma valjke, koji se okreéu, i osudi se
na n]1h0v03 povrsini. Cvrsto prislonjeni noZ struze osufeni sloj u podmetnuti
sanduk. Sudena sirutka se melje i pakuje u nepropusne papirnate vreée.

Za uspjeSan rad valjaka za suSenje potrebno je da noZ bude ostar i tijesno
prinja uz valjke. Sva sirutka mora 'biti uklonjena s valjka u toku svakog
okretaja, inade stvara se postepeno sloj, koji smanjuje kanpacrcet i kvalitet
sufenja.

Da .se’ sprije¢i stvaranje IJeplj.lvog, hlxgroskopnog ogledala na valjcima,
upobretbllava se modificirani postupak $tigéenja. C. O. Lavett upotrebljava dva
para_valjaka, gdje gornji valjei osufe sirutku na 80°0 suhe tvari, na donjima
se ona chladi' na neko 45°C i zatim sufi do kraJa u rotacmnom susmmku kod
neko 54,5°C, '

T 77'Na treti nadin sufi se sirutka 'rasprswa'ngem/ — Sirutka se zgusne na 50
do 55% suhe tvari. Zgusnuta sititka tjerd se na ransprs:tvac (atomizer, raspriivac
u oblikii dize i sl.), koji se nalazi na sredini na vrhu cilindriéne komore za su-
fenje. Sirutka se tjera na rasprdivad pod tlakom, ili na atomizer, koji se okrete
brzinom od oko 12.000 okretaja u minuti, i pada raspriena u finim kapljicama
u komoru. U nju se uvodi topli uzduh, zagrijan na neko 150 do 160°C, koji
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dolazi u dodir sa esticama sirutke. Prifom se sirwtka brzo sudi § festice padajw
na dno, u sufeni dio komore, gdje ih prihvaéa struja zraka zagrijancg na neko
{8200 i prenosi u rotacioni susionik, gdje se asuSe do kraja. Topli zrak prolazi
kroz komoru s uredajima za sakupljanje preostalog praha i izlazi napolje. -

SuSenjem sirutke dobiva se Zuékasti prah, koje s emo¥e spremiti kroz dalje
‘vremena, i lako se transportira, Prikladan je kao sirowima za razne krmne
;smjese za ishranu stoke, narodito za perad i svimje.

,'Ing.1 Momc¢ilo Pordevi¢ i Nikola Petrovié, Beograd
Institut za mlekarstvo FNRJ

y NEKA KORISNO - PRAKTICNA I TEHNICKA RESENJA
o U MLEKARAMA

Cinjenice su, da orgamizacija rada u milekarskim pogonima zaposiavlja
neke na oko beznadajne stvari. Medutim, sa cnalo vide interesz i fruda mode
se svakodnevno nefto korisno refiti, mapraviti ufteds, otklaniti nefeljene
posledice i za svaku stvar naéi odgovarajuée nresto. Ovalkvih korisnik stvari
moZe se nall bezbroj, a narotite u mlekarama.

Ovde wnavodimo nekoliko takvih korismo~prakti€nih stvari, koje emogu-
tavaju uspedniji rad.

Nije redak sludaj da laboratorije, naroditoc manjikr mldkara, ne poseduju
neku opremu, koja im omoguéava brzi, sigurndji i laksi rad. Ret je o stalku-
postolju za 12 butirometra koji omoguéuje brzi rad kod odredivanja masti u
mleky i $titi laboranta od eventualnilkk povreda koje nastaju lomljenjem
butirometra i prskanjem sumporne kiseline na ruke, Iice i ofi. Predmost ovog
stalka jeste u tome, $to prikladnijim pokretima wmoguéava meSanje mleka
i hemikalija u svih 12 butirometara u dsto vreme. Takode je njegova dobra
strana, $to se moZe po potrebi staviti u posudu sa toplom vedom pre ili posle
centrifugiranja. Pri radu zatvorenu stranu poklopca treba okrenuti do tela,
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a samo s vremena na vreme radi kontrole mefanja treba okrenuti poluzatvo-
renu stranu. Owaj stalak se lako pravi od pocinkovanog, aluminiskog ili cink-
lima lemljenjem, zavarivanjem ili mitovanjem. Na dno se stavlja guma radi
zadtite od lomljenja odnosno lupanja butirometara za vreme meSanja, a
takode se stavlja i na dno, odnosno gornji deo poklopca. Prednik otvora-rupa
za butirometre je 2,5 cm, a razmak izmedu ovih je 9 mm. Nije skup i njegova
jzrada je jednostavna a usluga korisna. Poklopac se moZe jod upotrebiti za
drzanje gumenih zapufata od butirometra (vidi sliku broj 1).
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