5. Velidina i lokacija mlije¢ne farme dosad nije dovoljno proulena.
S veli¢inom i lokacijom mlije¢ne farme organski su povezani problemi iz-
gradnje ckonomskog dvoridta, transporta, putova smjera proizvodnje u ratar-
stvu, organizacije rada itd.

6. Produktivnost ljudskog rada je niska. Mehamzacqa radnih procesa
u proizvodnji mlijeka je tek na poletku. Pored struénosti, organizacija rada
i sistema nagradivanja ipak je osnovna poluga za veliku produktivnost rada
mehanizacija proizvodnih procesa.

7. Indirektni trogkovi relativno su vrlo v1sok1 (nesto ispod petine ukupnih
trotkova). Borba da se znatno smanje, jedan Je od uvjeta za rentabilniju
proizvodnju.

8. Dosada$nja iskustva iz prakse pokazuju da je proizvodnja mlijeka
vrlo zamrSen proces polevdi od proizvodnje krme preko selekcije, nadina
ishrane pa do plasmana proizvoda. NerijeSene probleme u proizvodnji mli-
jeka treba da jo§ tjeSnje poveZe operativa i nauéni instituti, kako bi se pro-
izvodnja mlijeka postavila na industrijsku osnovu.

Dr Silvija Miletié, Zagreb
Poljoprivredni fakultet

UPOTREBA SIRUTKE ZA KONTINUIRANU PROIZVODNJU KVASCA

. Hranjiva vrijednost sirutke je znatna, jer sirutka sadvzava 2-5%0 laktoze,
0,6%0 bjelandevina, 0,2-0,3% masti i 0,4-1,3%0 mineralnih tvari. Medutim,
izdvajanje suhe tvari sirutke vrlo je kompliciran i skup postupak, budu¢i da
sirutka sadrZzava vrlo mnogo vode. Vrlo je velik broj sirarskih poduzeta, koja
sirutku vraéaju proizvodac¢u mlijeka ili je uklanjaju iz pogona s otpadnom
vodom i time kompliciraju i onako tezak problem otpadnih voda.

Ipak postoji niz metoda koriftenja sirutke koje se primjenjuju u raznim
zemljama. Nedavno su u ¢lanku $tampanom u »Technicien du Lait et de
ses Dérivés« (1961, 13 (158) 13) opisane pojedinosti upotrebe sirutke za pro-.
izvodnju - jestivih kvasaca primjenom dva razlidita kontinuirana postupka.
Oba su postupka patenti. :

Jedan od dva postupka, prikladan kod upotrebe slabo kisele sirutke,
predvida naglo zagrijavanje sirutke, neposredno nakon $to je odvojena
sirina, na temperaturu 80° C, a zatim tokgm daljnjih pet minuta zagrijavanje
u kotlu do temperature 92, odnosno, 94? C. U posljednjem se stadiju zagri-
javanja dodaje mljetna klsehna da bi se pH podesio .na 4,5 do 4,7. Kad
se bjelantevine IZdVO_]C i padnu na dno kotla, bistra se tekuéina prebac1 u kotao
u kome se ¢uva do lasa, kad prelazi u odjeljenje za proizvodnju kvasca.
P11t1can]e bistre tekuéine u fermentator kapaciteta 30.000 litara, koji sadr-
Zava odgovarajulu kolidinu kulture kvasca, mora se odvijati u strogo kon-.
troliranim uvjetima.

Kultura kvasca sadr¥ava Saccharomyces lactis, S. fragilis i Candida
pseudo- tropicales i to najmanje 700 milijuna stanica u 1 ccm. Siruci se do-
daju ammonium- i kalium- sulfati i fosfati i treba je prozraliti. Fermentacija
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se odvija na temperaturi 25-28° C. Kada je fermentator pun, postiZe se kon- .
centracija stanica kvasca od 1.200 do 2.000 milijuna/ccm.

Zatim tekuéina prelazi u drugi kotao gdje se zradi (aerira) oko jedan sat
i onda centrifugira, da bi se kvasci odvojili. Sloj koji sadrzava kvasce pere
se i sudi na valjcima. Randman suhog kvasca (suhi kvasac. sadrZava 5%
vode) je 50-60% tezine laktoze, koja se upotrebila za trajanja fermentacije.

Suhi kvasac sadriava oko 47%0 bjelanfevina i moZe se upotrijebiti kao
izvor vitamina, aminokiselina 1 t. d. _

Drugi je postupak prikladan za kiselu sirutku. Taj postupak predvida
fermentaciju pa temperaturi 26°C i to kulturom kvasca, koja sadrzava
uglavnom Torula utilis te 2,5 grama uree i 2,5 grama amonium-sulfata na
litru. pH smije varirati od 5 do 6, a tekuéina se mora energi¢no zraiti.
Intenzitet i trajanje’ zratenja (aeracge) treba regulirati prema kiselosti
(0-8%% mljeéne kiseline) i omjeru- bjelantevine : laktozi, koji se Zeli- post1c1
u gotovom produktu (izmedu 1:1 1 3:1). Kad je fermentacija zavriena,
tekuéina se koncentrira i su$i.

Preradom 1.000 litara sirutke s ukupno 6,5%0 sube tvari proizvede se oko
50 kg suhog kvasca, koji sadriava 5% vode 38,5%0 bjelanlevina, 19%s
laktoze i 17% mineralnih tvari, a sastoji se od oko 50% Torula kvasaca.

Ako se ovi produkti uporede sa sirutkom u prahu, koja sadrfava 60-73%
laktoze i oko 10% bjelantevine, onda je odita njihova prednost s obzirom
na sadrZinu bjelandevina, a vjerojatno je interesantna i sadrfina vitamina.

Smatra se, da je primjena opisanih metoda upotrebe sirutke za konti-
nuiranu proizvodnju kvasca, prikladna samo za one mljekarske objekte, koji
proizvode najmanje 20.000 litara sirutke na dan.

VRIJEDNOST SIRA KAO ZIVEZNE NAMIRNICE

Veé je odavno poznata hranjiva vrijednost sira kao Ziveine namirnice.
Sir sadrZava punovrijedne bjelanlevine: kazein, albumin i laktoglobulin. Ka-
zein je najdjelotvornija bjelanlevina potrebna za tvorbu hemoglobina i bje-
lanéevina plazme (Halden). Osim bjelanéevina sir zadrZava vrlo probavljive
masti u raznim koli¢inama (prema vrsti sireva), a i druge za Zivot potrebne
hranjive 1 zaStitne tvari. 200 g govedeg mesa sadrZava prosjeéno 30 g bjelan-
¢evine i 33 g masti, Sto otprilike nalazimo u 100 g punomasnog sira. Prema
fome po ovim dvjema hranjivim tvarima sir je dvostruko vredniji od gove-
deg mesa ne raunajuéi da u siru ima rudnih tvari i vitamina. Zbog toga se
smatra da je sir potreban za harmonian sastav obroka, pa mnogi narodi ne
mogu ni zamisliti obrok bez sira. Oni imaju veliki asortiman sireva koji mogu
udovoljiti svadijem okusu.

Meki i zreli sirevi sadrZavaju razgradene bjelanlevine koje se lako re-
sorbiraju. Uz to sadrZavaju encime i bakterije, koje povoljno utjetu na rad
crijeva, pa tako i na zdravlje fovjeka.

Osobe, koje radi alergitnih reakcija ne podnose mlijeko, dobro podnose
sir. Za OSJCtIJlVC pacijente vrlo povoljno djeluje posni sir.

Navest éemo sastav nekih vrsti sireva (prof. dr W. Halden-Milch und
Mllchprodukte in der Erndhrung und Diitetik).
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