Izvodi iz struéne literature

1ZDVAJANJE I VREDNOVANJE LAKTOZE — B.Landre (1981): Extraction
et valorisation du lactose. La technique laitiere 952, 80-—82.

Francuska obezbeduje 5%/s svetske proizvodnje laktoze $to predstavlja oko
11.000 tona godiS$nje. Proizvodnja sira je dosta neujednatena, ali ipak sa ten-
dencijom porasta, pa i to takode utjeée na povecanje proizvodnje laktoze. Zato
su mnoga istraZivanja orijentisana u pravcu novih moguénosti koriStenja su-
rutke.

Teorijske moguénosti koriStenja laktoze su najpogodnije kroz surutku v
prahu. Realnost je ipak drugaéija uglavnom zbog utjecaja cena, moguéih ko-
risnika, ste€enih navika d dr.

Kada se govori o laktozi i njenom koristenju svakako da treba razmisljati
i o koridtenju nusproizvoda ekstrakcije laktoze — melase laktoze. Ona sadrzi
2296 azotnih materija i vise od 40% laktoze u suvoj materiji. Inate se smatra da
za proizvodnju 1 kg laktoze treba tretirati, walorizovati i komercijalizovati oko
1 kg suve materije delaktozirane suve materije surutke.

Kao i sve primarne materije u ljudskoj ishrani, laktoza treba da ispunjava
precizne uslove s aspekta fizi¢ko-hemijskog sastava i osobina, kao i bakterio-
loske ispravnosti.

Laktoza moZe biti rafinisana, nerafinisana i tzv. kodeks laktoza, Po stan-
dardima CODEX ALIMENTARIUS pretis¢enost kodeks laktoze je 99,8% i ista
nije mnogo podesna za prehrambenu industriju. Ona se u takvom stanju koristi
prvenstveno za farmaceutske preparate.

Proizvodnja laktoze se obavlja sa velikim utro$kom energije u svim delo-
vima procesa: prevoz tefnosti sa malom suvom materijom, koncentracija pod
visokim pritiskom (do viSe od 60%o suve materije), kristalizacija i meSanje sa
brzim hladenjem, izdvajanje centrifugiranjem, suSenje, sitnjenje itd.

U cilju ustede energije uvode se nove tehnolo$ke operacije: prevoz koncen-
irovane surutke, pretkoncentrisanje procesima reverzne osmoze i dr., ali je ipak
opSta konstatacija da je veéa potroSnja energije, nego pri direktnom suSenju
surutke.

M. O.

STUDIJA PROIZVODNJE ALKOHOLA OD DEPROTEINIZIRANE SURUTKE
— G. Moulin, L. G. Maguy i P. Galzy (1980): Etude de la production
d’alcool sur lactoserum deprotéiné, Industries alimentaires et agricoles 471—474.

Glavni proizvodadi sira u svetskim razmerama su prvenstveno SAD i Fran-
cuska. To podrazumeva automatski i dobijanje velikih koli¢ina surutke i traze-
nje naéina njene upotrebe.
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Najbrza valorizacija surutke je suSenjem i inkorporiranjem u animalnu
ishranu. Dobri rezultati se postiZu i primenom procesa ultrafiltracije, ali se
onda javlja problem primene permeata.

Vise istraZivada je ispitivalo moguénosti fermentacije laktoze. Autori ovog
rada su kao jednu od moguénosti predloZili primenu soja Candida pseudotropi-
calis, ma da su i ostali sojevi koji su konisteni dali pribliZzne rezultate. Celularna
multiplikacija i fermentacija su moguée samo sa striktnim anaerobima u per-
meatu bez ikakvih dodataka. Poznato je da kvasci imaju potrebu za sterolom i
nezasiéenim masnim kiselinama radi uveéanja anaerobnosti. Verovatno su ovi
biotitki elementi u koli¢inama koje su u permeatu dovoljne uz razli¢ite vitamine
za rast kvasaca. Moguéa finalna populacija je oko 350 x 10° ¢elija po mililitru

Potrodnja oko 17 gr $eéera za proizvodnju 1 stepena alkohola podrazumeva
randman alkohola. Sa koriféenom slatkom surutkom autori su dobili oko 2,5
alkoholnih stepeni. Proces je trajao oko 10—12 &asova. Ovaj proces je moguce
voditi u industrijskim uslovima recirkulacijom i upotrebom baznih kvasaca
viSe meseci bez dodavanja novih sojeva.

PredloZeni soj je neosetljiv na inhibitorno dejstvo laktoze do koncentracije
200 gr/1. Optimalna temperatura fermentacije je oko 28°C, ali je moguée raditi
i u veéem temperaturnom rasponu. Fermentacija 50 gr/l Seéera oslobodi oko
7,6KJ 3to predstavlja samo malo povecanje temperature.

U predlozenoj tehnologiji autori su je i Sematski lizloZili i ekonomski obra-
dili. Iz datih pokazatelja se vidi da proizvodnja alkohola iz surutke u nepo-
srednoj blizini velikih sirarnica moZe biti isplativa. Svi dodatni troSkovi pre-
voza, sakupljanja i dodatne obrade direktno utjeéu na ekonomiénost proizvodnje.
Ustanovljeno je takode da u odnosima cena iz 1980. godine od 175 kg laktoze
moZe se proizvesti 1 hl 90% alkohola sa pozitivnim finansijskim efektima.

M. O.

TEHNIKE ZA BOLJU VALORIZACIJU PROTEINA SURUTKE — M. Z aou-
che (1983): Les techniques de pointe pour une meilleure valorisation des pro-
teines de lactoserum. Le technicien du lait 14, 14—20.

Od davnina je poznato da je surutka bogata u svojim glavnim konstituenti-
ma proteinima i laktozi. Takode se znaju njihova svojstva i naéini odvajanja,
odnosno koncentrisanja.

Na koriSéenje konstituenata surutke utjeéu potrebe za novim izvorima
proteina bilo za Zivotinjsku, bilo za ljudsku ishranu. Sa druge strane javljaju se
teSkoée ekonomiénosti izdvajanja zbog sve skupljih izvora energije.

Autor navodi vaznost proteina surutke u ishrani, bilo kroz sadrzaj pojedi-
nih esencijalnih aminokiselina, bilo kroz vrednost proteinskog koeficijenta
(VPK). Data je uporedna tabela razli¢itih proteina i njihova vrednost protein-
skog koeficijenta:

Proteini iz: VPK
— obranog mleka 2,0
— idzolata saoje 2,2
— natrijum kazeinata 2,6
— surutke 3,2

Proteini surutke su savrSeno adaptabilni u dijetetskoj ishrani i imaju
funkecionalna svojstva koja se uspeSno mogu koristiti u prehrambenoj industriji
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(rastvorljivost, sposobnost stvaranja pene, moé Zelifikacije, emulgaciona svoj-
stva i dr.).

Od natina izdvajanja za proteine surutke navode se:

— toplotna koagulacija koja je pracena odredenim preorganizovanjem mo-
lekularnih veza. Dobija se proteinsko »mleko« tj. proteini su konzervisani u teé¢-
nom obliku. Oni se mogu koristiti za reinkorporaciju u mleko pripremljeno za
proizvodnju sireva u razli¢itim oblicima zavisno od vrste proizvedenog sira;

— membranska tehnika je sakupljanje proteina bez termitkog tretmana.
Ovaj tretman podrazumeva reverznu osmozu, ultrafiltraciju i elektrodijalizu.
Procesi reverzne osmoze se koriste za koncentraciju svih konstituenata surutke,
a ultrafiltracija za koncentraciju proteina surutke.

Dobijeni proteini ne gube ni jedno inicijalno svojstvo (rastvorljivost, spo-
sobnost bubrenja i dr.). Oni nisu apsolutno &isti veé sadrze 8—40°o laktoze i
2—T%y masti. Upotrebljivi su u sirarskoj industriji, jer im je kvalitet pogodan
za 1judsku ishranu. M. O

Vijesti

NOVA TVORNICA »LEDO«

U Zagrebu je 23. rujna 1983. pustena u rad nova Tvornica sladoleda i
smrznute tjestenine »LEDO«, a u sklopu proslave 25. obljetnice postojanja i
vrlo uspje$nog rada.

Najstariji radnik Tvornice »LEDO« drug Luka Tomici¢ simboliéno je pre-
rezao crvenu vrpcu postavljenu pred glavnim ulazom u novu zgradu i tako oz-
natio podetak rada u novoj Tvornici »LEDO« u kojoj su ugradeni najsuvre-
meniji strojevi za proizvodnju smrznutih namirnica.

Nova Tvornica »LEDO« posjeduje 11.500 m? proizvodnog i rashladnog pro-
stora a tehnolo§ki se sastoji od pripremnog, proizvodnog, rashladnog i labora-
torijskog odjela.

Izgradnja nove Tvornice »LEDO« potpuno je bila opravdana jer je stopa
rasta fizickog obujma proizvodnje u posljednjih 10 godina poveéala se za 5,9%
a za posljednje 3 godine za 12,41%/o!

Istog dana Radni¢ki savjet sLEDA« je na svefanoj sjednici odludio da se
u povodu 25. obljetnice postojanja i rada »LEDA« dodijeli 151-om radniku i
umirovljeniku Plaketa u znak priznanja za izvanredno zalaganje, uspjehe i re-
zultate u radu te za razvijanje samoupravnih i drustveno-ekonomskih odnosa.

Z. M.
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