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Traženo pravo prvenstva od 12 januara 1935 (Nemačka).

Kao sporedan proizvod pri spravlja­
nju sira otpada surutka, tečnost koja sa­
drži oko 2% soli, A% inlečnog šečera i 
4% belančevine. Ovo je pak tačno samo za 
surutku, koja je potpuno bistra i u kojoj 
se ne nalaze suspendovane pahuljice ka­
zeina. Surutka, koja obično otpada u mle- 
karama, na protiv mutna je i sadrži ne sa­
mo mehanički suspendovane, nego i he- 
miski vezane belančevine, kao kazeine i 
albumine. Na tome se baš zasniva velika 
hranljivost surutke, koja je dovoljno do­
kazana pri upotrebi surutke kao hrane za 
svinje, ili pri preradi surutke u dietske 
hranljive preparate.

Bilo je dosta pokušaja, da se ove be­
lančevine iskoriste i za fabrikaciju sira, 
da napomenemo samo sir od surutke, 
kod koga se belančevine izdvajaju zagre- 
vanjem pri radu, ali do danas još nije us­
pelo, da se ove belančevine, koje se nala­
ze u surutki, izdvoje istovremeno sa ka­
zeinom pri uobičajenom spravljanju sira 
dodavanjem sirišta.

Prema ovom pronalasku zapaženo je, 
da se ne samo količina dobivenog sira ja­
ko povećava, ako se mleku dodaju male 
količine sluzastih materija, koje se nala­
ze u kori traganta, u semenu roščića, la­
na, buhača ili u korenu belog sleza i u 
drugim biljkama, već i da se dobija sir, 
koji ima znantno veću sadržinu belančevi­
ne, sračunate na suvu supstancu, nego li 
sir, koji se dobija po starom postupku. 
Istovremeno je utvrđeno, da surutka, 
koja otpada pri ovom načinu spravljanja 
sira sadrži znatno manje belančevine, ne­

go li surutka od istog mleka posle uobi­
čajenog sirenja.

Prinos u siru prema izloženom pos­
tupku po pronalasku, koji je niže opisan 
u jednom primeru, veći je od prinosa kod 
uobičajenog postupka; za 25 do 40% pre­
ma tome kakvo je mleko. Ovaj veći prinos 
u siru ne sastoji se iz mehanički vezane 
surutke, nego iz mehanički i hemiski iz­
dvojenih belančevina iz surutke, što se 
vidi po tome, da surutka ne sadrži gotovo 
ni malo belančevine i da je postala bis­
trija.

Dodavanje sluzastih materija može se 
izvesti i na taj način, što se iste prethodno 
pomešaju sa odgovarajućim 'skoliičinama 
suvog ili tečnog sirišta, tako da nije za­
tim potrebno naknadno dodavanje siriš­
ta.

Kod oba načina rada može se u osta­
lom temperatura povišavati na proizvoljan 
način.

Novi tehnički efekat pronalaska sas­
toji se dakle u tome, što se prinos u si­
ru može povećati na dosada nepoznat na­
čin, dodavanjem mleku malih količina slu­
zastih materija.

Primer:
100 1 obranog mleka dobro se pome­

šaju sa 250 g tragantovog praška, pa se 
smeši doda sirište na dosada uobičajeni 
način. Posle potpunog usirenja, kada se 
surutka bistro izdvaja od sirne kaše, sta­
vi se masa na krpe, pusti se da se ocedi 
odnosno presuje se. Prinos u siru izneo 
je 29.07 kg, dok je po dosada uobičaje­
nom postupku sirenja dobiveno svega 20
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kg sira od 100 1 istog mleka. To pretstav- 
Ija veći prinos od 45,35%.

Dobiveni sir sadržavao je 82,60% vo­
de prema 81.10% koliko je sadržavao sir 
spravljen po dosada uobičajenom postup­
ku. Sadržina kazeina u siru spravljenom 
po postupku prema pronalasku bila je 
82.70%, sračunato na suvu supstancu, 
prema 77.70% kod sira po običnom pos­
tupku.

Po sebi se razume, da se analoge vre­
dnosti dobijaju i pri izradi tvrdih sireva.

Patentni zahtevi:

1. Postupak za povećavanje količine

sira, koji se dobija iz mleka, naznačen time, 
što se mleku dodaju, pre obrade sa siriš- 
tem, male količine sluzastih materija, ko­
je se na primer dobijaju iz kore tragan- 
ta, iz semena roščića, lana, buhača, iz ko­
rena belog sleza i sličnih biljaka.

2. Postupak po zahtevu 1, naznačen 
time, što se dodatak sluzastih materija 
mleku prethodno pomeša sa suvim ili teč­
nim sirištem.

3. Postupak po zahtevima 1 i 2, naz­
načen time, što se dodavanje sluzastih ma­
terija ili sluzastih materija i sirišta mleku 
vrši uz pripomoć povečanja temperatu­
re.


