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TEHNICKA KONSTRUKCIJA MODERNIH STROJEVA
ZA PRANJE KANTA

(Nastavak)

Moderni stroj za pranje kanta sistema »Phénix« (vidi sl. 3 1 4). Kante se
opostavljaju na dvije sklizne traénice, a izmedu njih pomitu se dvije verige, koje
su u jednakoj udaljenosti vezane jedna uz drugu popreénim plosnatim Zeljezom.
Na svakom drugom Zeljezu priévriéen je preuzima¢, koji povla¢i kante na-
prijed. Poklopci se pomitu isto tako kroz stroj s pomocu trete verige. Verige su
lake i treba im malo energije za pomicanje. Pogon pokreée elektri¢ni motor.

Verige i kante pomi¢u se neprekidno u samom stroju, a to povetava sigur-
nost pogona. Svaki prekid gibanja, da se ubrizga tekutina (kod drugih se kon-
strukcija to vidi), pospjeSuje i usporava gibanje mase i time smanjuje stabilnost
kanta, §to stoje na transporteru.

Sl 3. KotaG za sapnice
(Ubrizgavanje u unutrainjost kante)

Konstrukcija tunela. Kante se ocjeduju izvan tunela. U samom tunelu, koji
mma viSe odjela, ispiraju se kante mrzlom ili mlafnom vodom, ubrizgava se u
kante vruéi lug, ispiru se vruéom vodom, steriliziraju se parom i sule se vrutim
zrakom izvan tunela (sl. 2). U donjem su dijelu tunela baseni za mrzlu vodu,
luzinu i vruéu vodu. Elektriéne centrifugalne crpaljke crpu luZinu i vruéu vodu
Kroz plotasti filtar, ko§ i filtar u patronama, pa kroz sapnice potrebnim priti-
skom i ubrizgavaju je tako u unutradnjost i na vanjitinu kanta.

Najveéu teSkoéu pri staroj konstrukeiji &inila je naprava za sigurno ubriz-
gavanje u unutrasnjost kanta, a to je vrlo vaZzno da kante budu ¢&iste i sterilne.
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Stari stroj imao je sapnice na nepokretnim cijevima i one su izvana ubrizgavale
tekuéinu u unutradnjost kanta samo dotle, dok se kanta pomicala nad sapnicom.
Kasnije su strojevi konstruirani tako, da se kanta zaustavila nad sapnicom, a
cijev sa sapnicom pomicala se u unutrasnjost kante, da bi teku¢inu boyje ubrlz—
gala'u kantu (isprekidani transport).

Najnoviji je i najbolji nadin sufenja unutradnjosti kante po sistemu »Pho-
nix« s kotadem za sapnice (sl. 3). Kod tog sistema kante sé neprekidno pomicu
naprijed, a sapnice ulaze uza sve to u unutraSnjost kanta s pomoéu mnaroditog
kotata za sapnice, koji se okrete. Kotat za sapnice ima odebljali zavr3etak, na
kojem su 4 cijevi sa sapnicama. Kota¢ se tako okreée, da jedna cijev sa sapni-
com ulazi u unutradnjost kanta, dok se kanta polako pomiée nad kotadem. Teku-
¢ina za ubrizgavanje prolazi kroz os i kroz odebljali zavr3etak kotada u cijev,

Sl, 4, Sklizne traénice i verige za transport
kanta (sistem »Phonjx)., — Vrata kod
ulaza u tunel.

pa se ubrizgava samo tada, kada se pomakne cijev kota¢a u unutrasnjost kanta.
Efekat &i8¢enja pritom je najbolji, jer mlazovi luga ili vode s odredenim tlakom
udaraju direktno na unutrasnje povriine kante. Sapnice se kreéu u krugu tako,
da mlazovi udaraju na svu nutarnju povrdinu kanta.

Da se koncentracija luZine odrii §to dulje, svi su odjeli u tunelu medusobno
rastavljeni dvostrukim popreénim stijenama, u kojima su vrata$ca, §to ih otvara
kanta koja se pomide, a zatvaraju se vlastitom teZinom. Iza svakog odjela za
ubrizgavanje (mrzle vode, luZine i vruée vode) nalazi se neutralna zona, gdje se
kante ocjeduju. Da se luZina ne razrijedi kondenzatom pare za zagrijavanje, u
basenu je smjeStena posebna spiralna cijev koja indirektno zagrijava luZinu.
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Na stroju je montirana automatska naprava (sl. 5), koja reguhr.&} temp(verz‘a-
turu tekuéine na odredenu visinu. Ta naprava ima termograf,_ koji oznatuje
temperaturu vruée vode i zaustavlja pogon transporta kanta, <‘:1-m tempe?atl.lra
padne ispod propisane granice, tako da bi stroj radio pravilno i kad bi ¢ovijek
zanemario kontrolirati pravilnost temperature. o

Po$to se kante steriliziraju parom, sufe se. Zrak za suSenje mora biti f11t.r1-
ran i raskuZen. Zato pak sluZi kombi-agregat (sl. 5), koji sile zxjak izvan mlje-
kare i vodi ga kroz baktericidni filter, da se raskuZi i potom zagrije na odrfedent}
temperaturu. Potrebna koliina zraka za sulenje, njegova temperatura i brP]
sapnica, koje pudu u kante, odmjeruju se tako, da osiguraju potpuno suhotu
kanta.

S1, 5, Moderna konstrukeija siroja za \pra.nje kanta »Phinix« (sve faze rada
: obavljaju se automatslki), ‘

Para i vlaga, koje su pri staroj konstrukeciji stroja izlazile na kraju i na
pofetku tunela i ometale rad u mljekari, napose zimi, ne izlaze naprosto zbog
veteg broja vrata, koja ograduju odjele u stroju. Naprava, koja dobiva vruéi
vrak iz kombi-agregata, podeSava, da se vlaga isparuje veé¢ u stroju. Kod nove
konstrukeije ne treba viSe ni odvodnih cijevi, a ni ventilatora iznad tunela,

Na kraju stroja je jo§ montirana naprava, koja automatski pokreée kante,
vodi ih na transporter, a zatim u odjel za mlijeko (sl 5).

Novi stroj ima glatke vanjske stijene. Svi rubovi i kutovi na tunelu su za-
obljeni. Stroj stoji na modernim kalotnim nogama, koje se daju regulirati na
potrebnu visinu.
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Svi su instrumenti za kontrolu kromirani. Sapnice i cijevi za ubrizgavanje
i sita za filtriranje izradena su od nezardivog &elika, te ih je lako kemijski
distiti.

Upotreba elektriéne energije, pare i vode kod nove konstrukcije strOJeva

nije samo manja, nego je i efekat ¢idéenja veéi i odgovara strogim novim pro-
pisima.

Ing. Silvija Mileti¢, Zagreb
Zavod za laktologiju Poljopr. $umar. fakulteta

KAKO CEMO POPRAVITI OKUS I AROMU MASLACA

Okus i aroma mlijeka i mlijeénih proizvoda, kao i ZiveZnih namirnica
uopée, neobi¢no su vazna svojstva, jer o njima ovisi, hoée li potrodaé prihvatiti
proizvode, bez obzira na njihovu hranjivu vrijednost i ostala svojstva.

Kvalitet' maslaca ocjenjuje se kulanjem, a to znaéi na osnovu okusa,
mirisa i arome. To je razlog, §to se u svim sistemiia ocjenjivanja bad ovim
svojstvima maslaca obra¢a posebna paZnja. Okus i miris maslaca vrlo su usko
povezani, aroma pak djelomi¢no je vezana na okus, ali se ofituje i kao miris
maslaca — zato i govorimo o aromi okusa i o aromi mirisa.

Ocjenjivanja maslaca, koja povremeno organizira Struéno udruZenje mlje-
karskih privrednih organizacija NRH, pokazala su, da okus, miris.i aroma ma-
slaca, koji proizvode naSe mljekarske privredne organizacije, nisu dovoljno
izraZeni.

Cist i svieZ okus s izrazitom aromom po ljednjacima, pa fin, svjeZ i sa-
vrSeno izraZen miris jesu svojstva, kojima se mora odlikovati dobar maslac.

Tipitan okus i aroma maslaca uvietovani su nazot¢nodcu diacetila, mlijetne
kiseline, uglji¢nog dioksida, acetoina, nekih aromatinih tvari i razli¢itih medu-
proizvoda vrenja izazvanog mikroorganizmima mlije¢no-kiselog vrenja, pa
vrenja citronske kiseline. Kvalitet maslaca moZe se poboljSati utjecanjem na
sastav njegove mikroflore u toku proizvodnje. To se moZe postiéi pasterizaci-
jom vrhnja i dodavanjem maslarskih kultura, koje povoljno utjeéu na formi-
ranje arome maslaca. Medutim, formiranjem arome maslaca, zapravo tokom
zrenja vrhnja nakon pasterizacije, moZe se potpuno upravljan samo onda, ako
sirovo vrhnje nije bilo oneéi$teno nepoZeljnom mikroflorom (pasterizacija nije
metoda, kojom se moZe popraviti kvalitet loSeg vrhnja). Pasterizacijom vrhnja
pa zrenjem vrhnja uz dodatak dovoljnih koliéina prikladnih maslarskih kultura
osigurat ¢e se formiranje Zeljene arome maslaca, ako se zrenje vrhnja odvija
kod najpovoljnije temperature, ako vrhnje zri do ¢asa, kada se u njemu formi-
ralo najviSe tvari, o kojima ovise okus i aroma maslaca, i ako se vrhnje u toku
zZrenja ne onecisti nepoZeljnom mikroflorom.

Okus i aroma maslaca, koji se proizvodi od nepasteriziranog, kiselog vr-
hnja, zavise o sluéajnoj nazotnosti pozeljnih ili nepoZeljnih mikroorganizma.
Kvalitetan maslac ovog tipa moZe se proizvesti jedino onda, ako se odrzavanju
gistote u toku proizvodnje mlijeka i vrhnja obrati vrlo velika paZnja i time
sprijedi, da se vrhnje ne oneéisti $tetnom i nepoZeljnom mikroflorom.

Zelimo l, da maslac proizveden od pasteriziranog vrhnja, dobije izrazit
‘okus i aromu, potrebrno je voditi ratuna o slijedeéim momentima: Vrhnje za
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