MLJEKARSTVO
MJESEENIK UDRUZENJA MLJEKARSKIB PODUZEGA HRVATSKE
God. III, - ZAGREB, STUDENI 1953, o . Br. 11

Ing. Sabado$ Dimitrije ‘
LAKTODENZIMETAR U TEORWJI I PRAKSI
(Nastavak)

Postupak kod odredwanja specifléne teime mlijeka
Stavljanje laktodenzimetra

Odredivanje specifi¢ne teZine mlijeka laktodenzimetrom izvodi se praktitki
tako, da se na unutarnju stijenu nagnutog, suhog, staklenog valjka polagano
lijeva toliko mlijeka da se ovo nakon stavljanja laktodenzimetra malo prelije
preko ruba. Suhi ¢&isti laktodenzimetar se uroni do broja 30 (L), polagano ispusti
iz ¢istih'i suhih prstiju i centrira, t. j. naravna u sredinu (obi¢no olovkom) take
da pliva¢ nigdje ne dodiruje stijene cilindra. Zatim. se prideka najmanje oko 30
sekundi, najbolje 60, da se laktodenzimetar umiri, da se ustali dubina uronjenja i
ugrije termometar. S otitavanjem se ne smije Zuriti, ali niti predugo &ekati (ne
preko 2 minute), jer se ve¢ za-3 minute iza mijeSanja mlijeka (5) odjeljuje mast,
te je ima viSe gore, nego dolje u cilindru, gdje je plivad laktodenzimetra.

_ Valjak s mlijekom i laktodenzimetrom mora staJatl bezuv;)etno na vodoravnoj
pod1021

Ako se ispituje veéi broj uzoraka mlijeka, nije potrebno prati laktodenmmetar

1 susiti ga izmedu pojedinih mjerenja. Dakako da se pritom mora paziti da ga se

prenosi iz mlijeka u mlijeko u $to kraéem vremenu, da se ne bi na njemu za-

" sudilo mlijeko. Za vrijeme pripremanja slijedeéeg uzorka drz1 se laktodenzimetar
okomito u visokoj &a$i ili u drugom valjku

Oditavanje laktodenzxme‘cra

Osobito je vaZno pravxlno oéltavan)e 1aktodenz1metaxsk1h stupnjeva. U raz-
nim opisima i uputama (1—10, 13—16 i dr.) za upotrebu laktodenzimetra nije to
uvijek dovoljno jasno i precizno, a u praksi se u tome najée$ée grijedi. Oéitavati
se mora uvijek tako, da se oko stavi tono u visinu povriine mlijeka. Pritom ée-

‘mo opaziti da ta povriina nije ravna, nego da se u sredini, na mjestu gdje vre-

teno (cjevéica) sa skalom laktodenzimetra izlazi iz mlijeka, ovo uslijed adhezije
nesto penje i tvori t. zv. meniskus (sl. 4). S obzirom na meniskus imamo dva na-
tina oéltavanJa 1. na dnu i 2. na vrhu meniskusa. . ‘

1. a) Kod laktodenzimetara starijeg tipa meniskus se ne smije raéunati

- nego ga se vidnim pravcem, koji ide od oka uz povriinu mlijeka, odreZe, procijeni
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njegovu visinu na doti¢noj skali, izvréi o&itanje u visini povriine mlijeka i tako
izbjegne ovom &estormn uzroku pogredke. ' ‘

1. b). Prakti®niji i to¥niji nadin je da posebno za svaki laktodenzimetar sta-
rijeg tipa ustanovimo potrebnu korekturu (popravljanje), t. j. iznos" njego-
vog meniskusa u laktodenzimetarskim stupnjevima. Tada s lakoéom otitamo pri
vrhu memskusa, gd]e uzdlgnuto mh]eko sijee samu skalu, tom o&itanju dodamo

8l 4. Meniskus

(Foto:  Sabadol)
rekturu i dobijemo isti Tezultat kao da smo oditavali na dnu meniskusa, gd]e on
prelazi u ravninu povrsine mlijeka.

Primjer: (sl. 5)

olitanje na vrhu memskusa 31,5°L
korektura , . 0,6°L -
Ukupno 32,1°L -

2. Uslijed neprozirnosti mlijeka tefko je pravilno izvriti opisano otitavanje,
pa su novi laktodenzimetri konstruirani tako, da se gustota ofitava na vrhu
meniskusa, t. j. na mjestu, gdje skala laktodénzimetra izlazi iz uzdignutog stupca
mlijeka (SL 6). To je na takovom laktodenzimetru uvijek oznadeno, a ukoliko

“nije,; §to je sludaj kod onih koji su u prometu kod nas (vetinom Quevenn-ovi),
postupa se na prije oplsam naém Novi Gerberovi laktodenzimetri oéitavaju se
. gore (14) '
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Otitavamo odozgo na dolje cijele laktodenzimetarske stupnjeve, ‘a. desetine
stupnja procjenjujemo od posljednje vidljive crte do vrha meniskusa ili povriine
mlijeka. Za manje precizne potrebe zadovoljava otitanje na 0,5.

Izracunavanje specifi¢ne teZine mlijeka'

Na osnovu gornjeg otitanja nalazimo specifiénu tefinu mlijeka: a). raéun.skim

putem pomotu stalne ili mjeSovite korekture i b) pomocu tabhce
- a) Izratunavanje pomoéu korekture

Vrijednost, ustanovljena na gore opisani nadin (32, 1°L), nije joS prava spe-
cifitna teZina dotiénog mlijeka, jer treba uzeti u obzir i temperaturu mlijeka,
koja specifinu teZinu mlijeka mijenaja praktitki za 0,2°L, za 1°C, odnosno za
1°L na 5°C. Kad temperatura raste, specifina te¥ina se smanjuje, i obratno, ako
temperatura opada. Po3to se specifi¢na tezina mlijeka izraZava kod 15°C, to mo-

SL 5. Oditavanje laktedenzimetra starijeg tipa

(Crtes: Sabadody -
ramo izvrditi ovu korekturu, dodajuéi za svaki stupanj:‘ iznad 15°C. po 0,2°L, a
odbijajuéi po toliko.kod niZe temperature.

Primjer:

* 1. ustanovili smo da mhjeko irma 32,1°L kod 18°C. Kohka mu je spemfiéna
tezina kod 15°C?

\

180C—15°C = 3°C; 3°C><02°L 06°L 321°L+06°L 32,7°L

Specifi¢na teZina toga mlijeka iznosi 1,0327 kod 15°C.

2. Kada bi mh]eko na temperatun 12,5°C imalo 33,4°L, ratunski postupak
bi bw sluedeél'

15—12,5=2,5°C; 2,5X0,2=0,5; 33,4—0,5:«0,32% ili 1,0329.. -

Za sluéaj da smo kprisilje,ni mjeriti specifi¢nu teZzinu" svjéie pomuZenog mli-
jeka, trebat ¢e nadenoj vrijednosti dodati prosjetno jo¥ oko 1°L.
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‘Ako nam nije moguée da mlijeko ohladimo ispod 20°C, moZemo i tu, za manje
precizne potrebe, uzeti korekturu od 0,2°L, ali je bolje uzeti 0,3°L preko 18°C
(ukljudivo), zadrZavsi korekturu od 0,2°L za temperature izmedu 12 i 17°C (14).

Primjer:

mlijeko kod 25°C ima gustoéu 30°L; koliko ima kod 15°C?

30+(2X0,2) + (8X0,3) = 30 + 0,4 + 2,4 = 32,8°L ili specifi¢na teﬁina 1,0328.

- b) Upotreba tablice

‘PriloZena tablica (I) omoguéuje brZe i td&nije iznalaienje specifine teZine
mlijeka, osobito ako se ova ne krefe u normalnim granicama.

L S1, 6. Oitavanje laktodenzimeira novijeg tipa
faaecs U R (Crtez: Sabados)

Specifitna teZina mlijeka, preraéunata na 15°C, nalazi se na mjestu gdje se
sijete vodoravno linija temperature, koju smo na$li kod mjerenja mlijeka, s oko-
mitim stupcem laktodenzimetarskog stupnja ustanovljenog oéltavan]em

Primjerl'
1. mlijeko s 32°L-kod 18°C ima specifi¢nu teZinu 32,,7°L kod 15°C ili 1, 0327
2. mlijeko s 31°L kod 12°C ima 30,4°L kod 15°C ili 1,034. ’

Promatrajuéi tablicu, zapaZzamo da korektura nije uvijek 0,2 ili 0,3 nego da se
mijenja, i to tim viSe, &im se temperatura i specifina teZina mlijeka viSe udaljuju
od normalnih vrijednosti. Tako prosjetno oko 10°C nalazimo i korekture od 0,1°L,
a iznad 18°C, pa i prije, iznosi 0,3°L. Ako m.h]eko nije normalno, nego ima manju
ili veéu specifitnu te%inu od 1,028—1,034, to se i korektura mijenja, tim prije
#im se temperatura vife udaljuje od 15°C. Zato éemo naglasiti da se kod odredi-
vanja specifitne teZine mlijeka, ako se ne upotrebljava tabela za preratunavanje,
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kao &to je sludaj kod sadadnjih orijentacionih ispitivanja na sabirali¥tima ili njiho-
vom terenu, moramo se driati temperaturnih granica izmedu 10 i 20°C, tefeéi da
se temperatura mlijeka $to manje udaljuje od 15°C. To je katkada, kao na primjer
za vrijeme ljetnih Zega i zxmsklh studem, veoma teSko postiéi u terenskim
prilikama.

Kod sluzbenih ili naucmh ispitivanja treba uvijek upotreb1t1 tabelu, au bi- -
lje8kama naznatiti i oéitanje u °L i °C. Temperatura mlijeka kod laboratorijskog
odredivanja specifi¢ne tefine mlijeka ne bi, u pravilu, smjela biti izvan 10-20°C.
U laboratorijskim uslovima mlijeko bi trebalo stajati na niskoj temperaturl a
pred samo odredivanje valja ga ugrijati na blizu 15°C.

Najte§ée se upotrebljavaju tabele, koje vaZe za gustotu mlijeka od 25-35°L
i temperaturu 5-25°C, ili 10-25°C i 20-35°L, (Ch. Miihlerove-tablice). PriloZena
tabela, koja cbuhvaéa vrijednosti od 0~35°C i 14~35°L, namijenjena je za upotrebu
u nenormalnim toplinskim prilikama na naSem terenu, gdje je nemoguée tempe-
raturu mlijeka prilagoditi navedenim zahtjevima, a razvodnjavanje mlijeka je
»narodni obiaj«, pa se &esto nalazi gustoéa mlijeka i ispod 20°L. Inade se ova
tablica rijetko nalazi, »jer je izratunavanje ispod i iznad ovih granica« (10-20°C)
»nesigurno« (15). Provjeravajuéi ovo, ustanovio sam slijedeée maksimalne razlike:

1) izmedu 9,51 20,5°C ..... 0,14°L, 2) izmedu 9,5 i 25,6°C...., 0,28°L i 3) izmedu
9,51 29,7°C...... 0,53°L. - : '

Ako se odredivanje vrii totno kod 15°C, onda laktodenzimetar pokazuje di-
rektno gustoéu mlijeka, odnosno specifidnu teZinu, te nije potrebno nikakovo
preratunavanje.

U tabeli se nalaze vrijednosti samo u cijelim brojevima, a u radu ¢emo svesti
otitanja na 0,5, pa i manja, kako samo za gustofu, tako i za temperaturu, ili za oboje
najednom. U tim slutajevima se specifiéna teZina nalazi po slijedeéim primjerima:

1. Koliku specifiénu teZinu ima mlijeko, ako smo na lakvodenmmetru ustanovili
da je utonuo do znaka 32, a temperatura mu je 12,5° C?

U tablici nalazimo, iduéi dolje od brojke 32, da je gustoéa theka u rubrici
12°C jednaka 31,4°L, a kod 13°C=31,6°L. Razlika iznosi 0,2°L za 1°C, a za 0,5°C iznosit
ée 0,1°L. Dodamo h ovu razliku gustoé1 mlijeka. kod 12°C dobit éemo gustoéu kod
12 5°C Ovako: 31,49L.+0,19L.=31,5%,, Specifitna teZind toga mlijeka iznosi 1,0315.

Razlika s brojkom dolje dijeli se sa dva i rezultat pribraja vi$oj bro;cx.
SL17,1.

2. oAko gustoéa mlueka kod 17°C iznosi 30,5%L, kohka mu je specifi®na teZina
kod 15°C?

U tablici trazimo red u kojem su nanefene gusto¢e mlijeka kod 17°C i nalazimo
da za oditanje 30°L, gustoéa mlijeka iznosi 30,4°L, a za otitanje 31°L da iznosi 31,4%L.
Razlika od 19L poduehena sa 2=0,5°L. Prema tome ¢e gustoéa toga mlijeka, za koje
smoo kod 17°C ustanovili da 1zn051 30,5°C, biti po sredini izmedu 30,4 i 314 a to je
30,9°L,

Razliku s brojkom desnoc (=) dueh sa dva i pribroj lijevoj. (SL 7, 2).:

3. Gustoéa mlijeka kod 17,5°C iznosi 31,5°C, kolika je specif.tna teZina kod 15°C7

U tablici nalazimo na sjecistu stupca 31°L i reda 17°C brojku 31,4, na. sjecidtu
320L i 179C brojku 32,4, na sjeci$tu 319L i 18°C brojku 31,7 i na s;eclstu 3201, i 18°C
waku 32,7. Rezultat-se dobije tako da se razlika izmedu 31,4 i 32,7 podijeli sa dva.
i pribroji k 31,4:

31,4-»32,7=l,3; 1,3:2=0,65; 31,4+0,65=32,05.
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Razliku s brojkom dijagonalno desno dolje dijeli se s dva i pribroji vifoj
od te dvije. (SL 7, 3). S .
. Do istog se rezultata dolazi i: 1. zbrajanjem svih brojaka u kvadratu i podjelom

s 4; 2. tako da se oditanju doda korektura po tablici, t.j. 31,59L+0,55°L2=32,05L.

K. P 3 4 5
32°LA25°C 305L1PC SSTLAFS'C 31°L.20°C 31#°L 208°C

$ 132 | 1130131 | |~ | 31]32] | [I31]32] 31132
: . : 4124 0324 122 nl1323{333
12 314 125l57s 17 304?:14 17 15_73:5} 201323(333] | 20| 37
43 31s - B 305! |18 1317327 317 21113251336
’ | 309 - 33

S1. 7. Upotreba korekturne tablice

4. U slutaju da smo laktodenzimetarske stupnjeve oéitali jo§ s vetom toér}oﬁéu
nego na 0,5, to se preralunava na sli¢an nadin: razliku podijeliti sa 10, do'bix.r.eni_ iznos
pomnoziti s vrijedno$éu decimalnog broja i pribrojiti ga vrijednosti za cijeli broj.
(SL 7, 4). ; ‘ : :

Primjer: imamo mlijeko s 31,7°L kod 20°C.

Na sjecidtu stupca 31°L i reda 20°C nalazimo korigiranu gustoéu 32,3°L. Desno
od ove stoji 33,3. Razlika izmedu njih je 1. o

Tu razliku podijelimo sa 10, te dobijemo 0,1, a ovo pomnoZimo sa 7%, te dobi-
jemo uveéanje teZine mlijeka kod 31,7%L. .Ono iznosi 0,1X7=0,7. To pribrojimo
k 32,3°L i dobijemo 33°L. : ‘

33,3—32,3=1; 1:10=0,1; 0,1X7=0,7; 32,3X0,7=33L.

5. Ako je i gustoéa i terhperatura otitana na desetinke, koje nisu 0,5, nego druge,
onda je postupak slijedeéi: (SL 7, 5).

Primjer: Neko mlijeko pokazuje gustoéu 31,7°L kod 20,8°C., Kolika je prava gu-
stoa? Treba izratunati ukupnu korekturu za' razliku temperature izmedu 15 i 20,8°C,
Izratunavanje: \ ‘
Prvi nadin:

Otitanje je 31,7°C kod 20,8°C. U tablici nalazimo u stupcw 31 da korekiura od
15°C—20°C ukupno iznosi 1,3. . - '
. Dalje se pitamo za koliko treba uvetati gustotu, ako je temperatura za 0,8 visa
iznad 20°C. Za 1°C to poveéanje iznosi 0,2 u stupcu 31, a 0,3 u stupcu 33. Buduéi da je
nase ofitanje blife k 32, to éemo uzeti korekturu iz toga stupca, dakle 0,3, Podijelimo
sa 10 { rezultat pomnoZimo sa 0,8, te dobijemo: 0,3:10=0,03X0,8=0,24. Pribrojimo na
ovaj nadin izrafunate korekture ofitanjy i dobivamo:

31,7+1,340,24=33,24L kod 15°C.

_1do 17°C je korektura 0,2X2=0,4 izmedu 17 i 18°C je korektura 0,3°L, a za 0,5°L
iznosi 0,15 — ukupno 0,55°L, )

3101‘"% 7 zato Sto se u ovom sluBaju trazi speé. tez. za mlijeko od 31,7°L, a ne od
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Drugi nadin:

L)

31%L. kod 209C . . . . . . . . 323° kod 15°C
0.7°L, . . 0,7°L

0,8°C u .stupcu 39 (korektura 0 3 za 1°C 0,24

a 0,03 za 0,1°C), odgovara . . . . 33 24°L kod 15“C

' Treéi natin:
za 31,59L i 20,59L . . . 32,3+0,65 = 32,95
za 0 2°L . P . 0,2
za 0, 3°C e e e e e e e e 0,09
33,54

Specifiéna teZina w primjeru br. 4 izraunata uz pomoé korekture 0,2 iznosila bi:
31,7+ (5X0,2)=32,7. Time je ujedno prikazana i tonost nalaZenja specifi¢ne teZine uz
upotrebu tablice i bez nje, ako se drZimo u praksi ucbitajenog pravﬂa da se za ko-
rekturu uzimlje 0,2 bez obzira na udaljenost od 159C,

Da je kod vise temperature i.vete gustoce mlijeka opravdanost upotrebe tabhca
odnosno pravilne korekture, jo§ veta, moZeémo se uvjeriti iz slijedeteg primjera:

Mlijeko sa 33°L kod 25°C ima gustotu:

po tabliei . . . . . . . . . -358%L
s korekturom 0,2 . . . 35,0003
s mjesovitom korekturom 0 2 1 0, 34 . . 858

Odredivanje specifitne teZine obranog mlijeka

Kod obranog mlijeka su postupak i preratunavanje isti kao kod neobranog
mlijeka, ali tablica je drugaéija (Tablica IL).

Prosudivanje mlijeka po specifi¢noj teZini

~ Za prosudivanje mlijéka sluZe nam slijedete vrijedhosti:

31i32°L....... normalno mijeSano® mlijeko i mlijeko od pojedinih krava,
©30i33°%L....... esto kod mlijeka pojedinih krava, rjede kod mijeSanog,
28,29 i 34°L..... rijetko kod individualnog mlijeka, iznimno kod mijeSanog,

26,27 i 35,36°L, iznimke za individualno, a nikada za mijeSano mlijeko.

Svako mlijeko ispod 28°L je sumnjivo na razrjedenje, ispod 26°L je skoro uvijek
razvodnjeno, a iznad 34°L je sumnjivo na cbiranje. U takovim slugajevima treba
‘provesti »stajsku kontrolue, t. j. uzeti uzorak mlijeka u staji od jedne ili od sviju
krava, prema tome da li se radi o sumnjivom mlijeku  jedne ili viSe muzara, i
usporediti njegovu specifitnu tefinu sa sumnjivim mlijekom, a razliku pomnomtl
sa 3,33 (1°L = 3,33% vode).

Primjer: sumnpvo mh]eko je imalo 25,2°L, a stajski uzorak 31,8°L. Patvo-
rénje iznosi: 31,8 — 25,2 = 6,6; 6,6 x 0,33 = 21% dodane vode.

Mlijeko s gustotom izmedu 28 i 34°L ne moZe se samo na osnovu tih vrijed-
nosti proglasiti za nepatvcreno. Potrgbno je odrediti i masnoéu.

8 Neki autori uzimlju korekturu 0,2 i preko 20°C. Na pr. Uhlen (14) {. dr
4 0,2 .do 17°C, 0,3 od 18°C dalje.
5 Mijesano mlijeko je prema Laxi (8) ono, koje potjefe od najmanje Sest krava.
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Mlijeko béz masti, t. j. potpuno cbrano, ima za 3-4°L veéu gustotu od ori-
ginalnog. Ako je razlika u gustoc1 mlijeka prije i nakon obiranja niZa od 3°L,
onda je originalno mlijeko znatno sumnjivo na obiranje, a ako je vi3a, dobro je.

(Objanjenje: — Gustoéa mlijeka nakon obiranja se.povefava za oko 0,1°L za
svaki gram oduzete masti, odnosno za ‘1°L na 1% oduzete masti.® Ako mlijeko s gu-
stoéom 32%L: i 4% masti, ili 40 g u 1 litri, potpuno oberemo, imat ¢e gustoéu: 32+40X
0,1=36L, dakle za 4%L vetu. Kada bi sadrZaj masti u theku iznosio 3°/o, bila bi mu
gustoéa iza obiranja za 3%L. veéa. No mlijeko s masnoéom ispod 3% je iznimka, pa
ako neko mlijeko nakon obiranja pokazuje razliku manju od 3°L, pojatat ¢e to sumnju
na umjetno smanjenje sadrZaja masti u istraZivanom mlijeku.)

34-38°Li....... normalna gustoéa obranog mlijeka.

Visoku specifi¢nu teZinu moZe imati mlijeko jo¥ i uslijed visokog sadriaja
suhe tvari (na koncu Iaktacue), od muzara u pocetku laktacije i uslijed nepotpune
muZnje.

Ovéje mlijeko ima specifi®nu teZinu 1,033-1,042 ili 33-42°L. (15), a spec1f1éna
teZina kozjeg mlijeka krece se oko 1,030 (10).

Kao 8to se vidi odredivanje specifitne teZine mlijeka je vrlo dragocjen naéin
za brzo orijentaciono prosudivanje grubog patvorenja. Za ispravno prosudivanje
mlijeka neophodno je pored ustanovljenja specifiéne teZine saznati i sadrzaj
masti i suhe tvari u mlijeku. Takovo odredivanje i preratunavanje predstavljaju
posebna poglavlja u analizi mlijeka.

Jugoslovenski standard

»Jugoslavenski standard, Mleko JUS. E. 3. 001, 1952.«, objavljen u SluZbe-
nom listu FNRJ od 2. X. 1952., propisuje u todci 4.1: »Specifitna teZina mleka,
na temperaturi 15°C, mora da bude u granicama od 1,028-1,034«. To&ka 5.31 glasi:
»Specifiéna teZina mleka odreduje se laktodenzimetrom ilj Vestfal-ovom vagom.«

Ispravnost laktodenzimétra

Na tofnost rezultata kod odredivanja specifine teZine mlijeka laktodenzi-
metrom utjefe jo¥ jedan vaZan momenat, na koji se u $irokoj praksi jo§ manje
pazi, nego na pogreSke koje su u vezi s temperaturom mlijeka, meniskusom,
¢istotom laktcdenzimetra, preranim mjerenjem, pjenom i zrakom, vodoravnim
ogitavanjem i stajanjem mlijeka na horizontalnoj podlozi. To je ispravnost lakto-
denzimetra. Od toga instrumenta se traZi da pokazuje toénu gustotu i toénu tem-
peraturu doti¢énog mlijeka. To medutim nije skoro nikada.

Ispitivanjem ¢itavog niza raznih tipova laktodenzimetara, koji su u prbmetu
kod nas, ustanovio sam velike razlike izmedu njih i ispravnog laktodemmetra o
femu nam daje sliku slijedeéi pregled:

8 Na 231 strani, 2. red odozdo, pod »10% oduzete masti« misli se 10% od ukupnog
sadr?aja masti u dotinom mlijeku. Na pr.: ako je masnoéa mli‘eka 3,5%, onda 10%o
od toga iznosi 0,35%, te se masnoéa toga mlijeka snizuje na 3,15%, a gustoéa pove-
éava za 0,35%L.
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Broj °L, ; Pogretka Broj °L, Pogreska
1dm. kod 15°C | = % ldm. kod 15°C +
1) sz | —16e 7 330 | +018
2 l 312 +436 8 | 3334 +0,50
3 | mm (| oo o | s28 | 00
4 | 33,5 ! +07 ] 10 T 323 054
5 349 i +3,1 11413 302 | —0,64
8 ll) 34,2 ‘\|j; +34 ![ ) 804 ] —om

Pogreﬁke su nadene na osnovu uporedlvan]a s 1sp1tamm laktodenzimetrom,
tako da gornje brojke otklanjaju néto#nosti koje su nastale ush]ed nelspravnqstx
laktodenzimetra i u njemu ugradenog termometra.

Na osnovu gornjih rezultata preporuda se mljekarama da provjere ispravnost
svojih laktodenzimetara i da za njih ustanove korekture na bazi ofitavanja gu-
stoée na vrhu memskusa _ )

Cuvénje laktodenzimetra

Laktodenz1metar se nosi na teren ili éuva u laboratoriju u specxjalnol drve-
noj ili metalnoj kutiji (tuljac), &je je dno ivrh poklopca obloZeno vatom, ko;a ga
tuva od udaraca.

Kod rukovanja laktodenzimetrom smije ga se dr#ati za vrh samo u okomx‘com
poloZaju, inale se tanko vreteno lako slomi. :

- Kod jako razvodnjenog mlijeka, ¥to se pozna i po plavkastoj boji mlijeka,
treba paziti da kod uronjenia 1aktodenz1metar ne udari o dno valjka, Jer &e se

razliti kughca s olovnom sa&mom.
%

Poznavanje i ispravna, saviesna uvotreba - laktodenzimetra daje sicurnost
preuzimag¢ima mliieka, a kod producenata pobuduie povierenie, jer {h stavlia u
ravnopravan polo¥ai. omocsvéuiuéi im da se { sami uviera da-ie lako otkriti - pa-
tvorenje. Naprotiv, kod neispravnog odredivanja specifidne teZine, rezultati ne-
maju  vrijednosti, a upotreba laktodenzimetra ima samo moralan, zapravo
zastraujuéi efekat. No, taj traje samo dotle, dok se proizvodadi mlijeka ne uviere
da mogu i pored takove skcntrole« predavati patvoreno mlijeko. Osim toga povr-
Snost nanosi nepravdu &estitim donosiocima mlijeka, koji onda gube povjerenje
u mljekarsko poduzeée, a ovo gubi postene proizvodade.

Primjena laktodenzimetrije ili odredivanja specifiéne teZine mh]eka je jedan
od najjednostavnijih putova da se u $to kraéem vremenu promijeni mentalitet
nasih proizvodaga i prodavata mlijeka, koji razvednjavaniem i obiranjem sma-
njuju tehnolofkuy, prehrambenu i zdravstvenu vrijednost mlijeka.

7 1taj je netolan, jer je odrgden za ofitavanje na dnu meniskusa, a ne na vrhu.
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" DJELOVANJE RASHLADNIH UREDAJA

Svaki rashladni uredaj sastop se iz getiri glavna dijela, i to iz:

1. isparivata,

2. kompresora,

3. kondenzatora i

4. regulacionog ili ubrizgavajuceg ventila.

Svi ti glavni dijelovi medusobno su povezani odgovarajutim cijevima, a ci-
jeli sistem punjen je jednim od rashladnih sredstava, koja su detaljnije opisana u
8. broju.

Da lak¥e razumijemo djelovanje rashladnih uredaja, iznosim ovdje njihovu
shematsku skicu.

T

3 ~ 4
i ] 2 T j
1 [ )
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"1 = ispariva®; 2 = kompresor; 3 = kondenzator; 4 = regulacion] ventil
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