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Tablica je izradena na osnovu prosetne normalne sadrzine suve materije
bez masti-od 9%

Primenu ove metode racunskog utvrdivanja % dodate vode mozemo i
prakti€no pokazati jednim predmetom
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18 = 26 S, = ? + - ;1_ + 0,26 = 7,44%

Kad smo sada na ovaj natin izratunali %e suve materije bez masti mozemo
vrlo lako iz gornje tablice da vidimo kolikg je ispitivanom mleku dodato vode.
U ovom masSem primeru smo imali 7,44%s suve materije bez masti, a to znaéi
da je ovom mleku dodato 22% vode.

Ovde je vredno ukazati jo§ na jedan momenat a to je da se jo¥ iz same
kolitine suve materije bez masti moZe zakljuditi o kakvom se mleku radi kad
je opdte poznato da normalno me$ano kravlje mleko nema manje od 8,8—9%0
suve materije bez masti. Kad je procenat suve materije bez masti ispod 8%
moZe se sa sigurno$éu tvrditi da je mleku dodavana voda. Isto tako iz samog
cdnosa specifitne tefine i procenta masti u tmileku moZe se odmah videti o
kakvom se kvalitetu mleka radi. Ako neko mleko ima niZu specifiénu tezinu
i 9 masti od proseénog normalnog hemiskog sastava moZe se slobodno sum-
njati u dodavanje vode.

Odstupanja su moguca pri kori§éenju ove metode za utvrdivanje %o dodate
vode, ali ta odstupanja su neznatna-mala i to bi bila dozvoljena grefka koja
se u praksi slobodno mo¥e tolerisati, pogotovu kad se zna od kolikog je eko-
nomskog znacaja primena bilo kakve metode praktiénog karaktera da se
brzo i jednostavno utvrdi % dodate vode kod fadjsifikkavano‘g mleka.
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Baktofugacija mlijeka

‘Baktofugacija je movi postupak obrade mlijeka pronaden po prof. Paul
Simonartu sa SveutiliSta-u Louvainu, koji ga je sa svojim suradnicima tokom
videgodidnjih pokusa razvio do te mjere da se mo¥e primijeniti na industrijski
nadin.

Ovim postupkom postize se bakterioloska &istota mlijeka pod drugim
uvjetima nego $to se postiZe konvencionalnim termi¢kim postupkom.

Radi se zapravo o tome da se cenirifugalnom silom eliminiraju baktewlge
u mlijeku.
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Pasterizacijom se uniStavaju nesporogene patogene bakterije, pa se tako
efikasno spretava Sirenje zaraznih bolesti.

Baktofugacija, nasuprot, odstranjuje sve bakterijske stanice iz mlijeka
i na taj natin isto tako odstranjuje i toksine termorezistentnih bakterua koje
se u njemu mogu nalaziti.

Ovakvom obradom postize Se visi stupanj kvallrte»te mlijeka koji se ne
moze postici bilo kojim dosad poznatim postupkom.

Odstranjivanjem zaostalih stanica bakterija znatno se povisuje sposobnost
tuvanja mlijeka. - ,

MozZe se re€i da je ba\ktorfugacma zaista zmaloajan napredak u pogledu

higijene mlijeka, jer se primjenom posve novog principa obrade postiZe bolja
kvaliteta mlijeka.

10 ==

Instalirani uredaj za baktofugaciju comp. Lacscen-Rotselaar, Belgija
1. sirovo mlijeko filtrirano, 2. izmjenjivaé topline, 3..1 4. supercentrifuge, 5. ho-
mogenizator, 6."paster, 7. topla voda, 8. hladna voda, 9. ledena .voda, 10. mlijeko.

f

Konzultirajuéi prof. Simonarta i njegove suradnike o nadinu na koji su
postigli ove rezultate i o sa«dasnjun moguénostima baktofugacije, dobivene su
ove informacije:

Postavili smo si za zadatak da odstranimo mikrobne stanice iz mh]eka a
da ih pri tome ne uni¥timo kao $to se to zbiva u toku pasterizacije, i drZali
smo da bi centrifugalna sila mogla' posluZiti za realizaciju tog naseg cilja.

Problemr mnije bilo tako lako rijesiti, jer smo nai$li na velike poteSkoce,
osobito u tome, $to postoji razlika u specifiénoj tefini izmedu bakterija
(1,07—1,13) i obranog mlijeka (1,033) koja je ni¥a od one izmedu obranog mli-
jeka (1,033) i mljedne masti (0,93); viskozitet mlijeka je dosta visok i konagno
velitina stanice. bakterija iznosi obi¢no 2—1 mikron, a medutim micel kazeina
moZe dosti¢i 0,3 mikrona, a mikrokoagulat mnogo vise.
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IstraZivanja su nastavljena kroz 10 godina dok se do3lo do praktitnog
rezultata koji se moZe primijeniti na industrijski natin.

Pristupili -smo laboraterijskim pokusima. koji bi omoguéili da se ukloni
4z mlijeka veliki broj bakterija, a da ne nastanu promjene u kemijskom sastavu
miijeka. Na osnovu stedenih iskustava i dobivenih ohrabrujuéih rezultata presli
smo na primjenu u poluindustrijskom mjerilu, tj. centrifugiranju 45—200 1/h
mlijeka s pomocu jedne specijalne za to komstruirane centrifuge. Mogli smo
vrlo brzo ustanoviti da se moZe odstramiti 95% bakterija primjenjujuti cen-
trifugalnu silu od 12,250 g. Medutim djelovanje centrifugalne sile smanjuje
se vrlo ‘brzo poslije 15 do 20 minuta nakon rada centrifuge. Ova te§koéa na
koju smo naifli, da se smanjuje mo¢ centrifuge za vrijeme centrifugiranja,
uvelike je oteZala primjenu postignutih rezultata u industrijskom mjerilu.

" Tada smo se susreli 5 moguénodéu da upotrijebimo centrifugu koja moze
podnijeti visoki tlak i za to specijalno modificiranu,

Nastavak nagdib iskustava nas je doveo na pomisao da u isto vrijeme
odstranimo bakterije centrifugalnom silom i pasterizacijom. Odstranjenje
-bakterija mlijeka centrifugalnom. silom upotpunjuje postupak pasterizacije, ali
je ne moZe zamijeniti.

Da se postigne ovaj rezultat prije nego smo podvrgli mhjeko centrifu-
galnog sili, grijali smo ga na 75° C (temperatura pasterizacije).

Da u 3to vetoj mijeri odstramimo stanice bakberija 'tj. poveéamo efekat
baktofugacije montirali smo dvije centrifuge industrijskog kapaciteta, prva je
prikljudena na sekciju za grijanje, a druga na izmjenjivat topline plotastog
pastera. U sekeiji za grijanje mlijeko se ugrije na temperaturu pasterizacije, tj.
na 75°C, odamle prelazi u prvu centrifugu, a zatim u drugu i konalno u
izmjenjivag topline i u sekciju za hladenje.

Pokusi su izvrieni centrifugom kapaciteta 6000 i 4500 ‘1/h. U prvom sludaju
zadrzalo se mlijeko u centrifugi 8 sekunda, a u drugom oko 12 sekunda. Na
ovaj nad¢in mlijeko se podvrglo dvostrukom supercentrifugiranju, a 16—24 se-~
kunda se zadrZalo na temperaturi pasterizacije.

Pod spomenutim uvjetima sada radi po prvi puta na industrijski na¢in
instalirani uredaj u Belgiji u poduzetu kompanije Lacsoons u ‘Rotselaar-u.

Cuvanje supercentrifugiranog mlijeka u odnosu na ono obradeno drugim
metodama

Dva puta supercenrtmfuglrano miijeko je mnogo trajnije nego pasterizirano
mlijeko iste kvalitete. Prosjeéno se drzi 7,5 dana dok pasterizirano mlijeko
iste kvalitete samo 3 dana.

Organoleptitke karakteristike su isto tako bolje nego kod obi¢nog paste-
riziranog mlijeka, jer se pasterizira kod nedto niZe temperature nego §to je to
obiéno propisano.

Uvjeti kod industrijskog na€ina baktofugacije mlijeka

U wuredaju mlijeko ide ovim tokom. Sirovo mlijeko .se predgrije prijela-
zom kroz izmjenjival topline -plodastog pastera. Zatim prelazi u sekciju za
pasterizaciju, a mnakon toga centrifugira se u dvjema centrifugama koje su
serijski smjeStene. Nakon odlaska iz sekcije za pasterizaciju, kad se tempe-
ratura mlijeka povisila na 75°C, fosfataza je jo§ uvijek pozitivna, dok je
nakon mapu$tanja druge centrifuge fosfataza megativna. Nakon homogenizacije
mlijeko prolazi kroz izmjenjivat topline, a zatim se hladi u sekeiji za hladenje
hladnom i ledenom vodom.
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Za pasterizaciju sluZi plodasti paster Alfa=Laval P-14' RB. Uredaj ima
kapacitet 6000 1/h.

Opaianja u mlijeku tretiranom baktofugam]om nekollko sedmica nakon
§to je stavljeno u promet

a) Odstranjenje klica — Mmnogobrojna bro:]an]a bakterlja pokazuj(w ‘da se
dvostrukom baktofugacijom reduciraju originalne klice vige nego za 99,9%.
Kvalitativhe bakteriologke analize pokazuju da su patogene klice reducirane
na najmanju mijeru isto kao i banalne i da je baktofugacija kod 75° C dovoljna
sda uniiti patogene klice. .

b) Sni¥ena je temperatura grijanja — Redukcija klica s pomoéu super-
cemtrifugiranja dozvoljava da se snizi, temperatura zagrijavanja na tempera-
turu baktofugacije, iako pasterizacija dostiZe samo 75° C. Nije pogreska insi-
stirati na sniZenju temperature ipasterizacije u odnosu na klasitne termilne
metode,

¢) Apsolutno prlrodaln okus — Kao posljedica ogranienja temperature
mlijeko supercentrifugacijom tretirano na samo 75° C ne-dobije okus po kuha-
nom. Okus mu je ugodan i prirodan kao kod mlijeka mordijskih zemalja, gdje
se prakticira pasterizacija kod 720 C, pa je to interesantno i u komercijalnom
pogledu. Kod kondenziranog mlijeka koje je prethodno obradeno baktofuga-
cijomm, dolazi ovo jo§ vie do izrazaja prema onom koje je ;pro-iz've)d‘end na
uwobitajeni nadin.

d) Produljena trajnost —— Baktofugacija osigurava da se mlijeko (dulje
tuva. Dokazano je isto tako da se rok trajanja prakti¢ki podvostruc¢i. To nije
samo radi toga ¥to se eliminiraju Zive klice nego isto tako i redmcma]u mrive
stanice, 8to se ne moZe posrt101 drugim metodama.

Baktofugacija primijenjena u industriji mlje¥nih prmzvoda

U Finskoj se prave pokusi primjenom baktofugacije za mlijeko namije-
njeno proizvodnji ementalca i za sufenje, ali jo§ zasad ne mogu se izvesti o
tome zakljuéci. ,

- U blizoj buduénosti moéi ¢e se vijerojatno koristiti prednostima koje pruZa
baktofugacija, kod proizvodnje-jogurta za koju je vaZna bakteriologka &istoca.

Isto tako je prerano stvarati definitivne zakljudke o buduénosti baktofu-
gacije, jer prva primjena ha industrijski nacin funkcionira tek od januara
1962. MoZe se re¢i da usprkos tome u Belgiji se prodaje 10000 1 na dan super-
centrifugiranog mlijeka i da su razne drZave Meksiko, Njematka, Egipat,
Holandija i dr. pokazale interes da upoznaju ovaj nadin obrade mlijeka i da
proute moguénost njene primjene.

(Iz Casopisa »La industria lechera« br. 520/62). .
' Dipl. inZ. D. K.

MLJEKARA U SRH
TRAZI

SEFA POGONA
Uvijet:

— muskarac sa zavrienom mljekarskom Skolom i 5—10 go:dlna prakSe ili
visckokvalificirani radnik sa 15 godina prakse.

Ponude slati na Urednistvo lista »Mljekarstvo«, Zagreb, Ilica 31/: IIX




