Iz navedenih razloga treba izboru muzata obratiti viSe paZnje. Takoder se
namece potreba, da se pastirsko osoblje, dakle i muzaédi, na pesebnim prakti¢nim
telajevima poucavaju i da tako proSire osnovno znanje o pronzvodnll i postupku
s mlijekom. -

I pravilno nagradivanje muzata za uloZeni trud moZe wuvelike utjecati na
‘brzu i pravilnu muZnju, t. j. na potpuno izmuzivanje i na vetu proizvodnju &~
stog i zdravog mlijeka.

O samom nacinu i postupku kod muZnje zavisi uvelike i &istoéa miijeka.
‘Ovce se muzu sa strane ili ostraga. Kod muZnje sa strane moZe se dobiti &istije
mlijeko, a muZnja odstraga ima tu prednost, da se skraéuje vrijeme muZnje. Dva
su vaZna momenta kod muZnje, na koje se u praksi malo ili nimalo ne pazi. Prve
mlazove miijeka treba posebno skupljati, jer u njima ima redovito Stetnih bak-
terija i nedistote. Potpuno izmuzivanje pri kraju muZnje ima svrhu, da se dobije
¥to viSe i $to masnijeg mlijeka. Cesta pojava upale vimena kod ovaca uzrokovana
je redovito time, $to je nepotpuno izmuzeno.

Iz svega naprijed izloZenog proizlazi, da doblvan]e tistog { zdravog ovdjeg
mlijeka, a time i konaénog proizvoda ovéjeg sira nije tako jednostavno, pogotove
ne u nalim priliéno zaostalim prilikama. Pogre$na su shvatanja, koja poistovje-
tuju prilike proizvodnje kod malih seljatkih gospodarstava i - veéih pogona s
nekoliko stotina ovaca. Mnoga poduzeta, koja se bave ovéarskom proizvodnjom,
t. j. proizvodnjom i preradbom ovéjeg mlijeka, nemaju €esto ni najpotrebnijeg
inventara, koji je prijeko potreban za proizvodnju &istog i zdravog mlijeka, a da
i ne govorimo o nesta$ici pribora i prostorija za manipulaciju i preradu mlijeka.

U nekim na8im krajevima proizvodaé je na$ao nadin, kako &e $to bolje unov-
¢iti ovéje mlijeko organizirav$i se u proizvodatke zadruge, koje se brinu za
prodaju i unovéenje proizvoda. Lijep uspjeh u radu pokazale su dosad ovarsko-
sirarske zadruge na otoku Bratu, Olibu, Silbi i Pagu. U njihov primjer trebah
bi se ugledati i ostali proizvodati.

Ing. Markes Matej

KAKO PEREMO I PRIPREMAMO BU()KALICE
ZA RAD

Kad &istimo buékalicu, nije dovoljno ukloniti samo vidljivu netistoéu, nego
je prijeko potrebno unistiti i nevidljivu neistotu, mikrobe. Stoga uvijek osim
uklanjanja vidljive neéistoée treba buckalice i dezinficirati,

a) Pranje

Odmah nakon zavrSenog rada buékalicu isplahnemo hladnom ili mlakom
vodom, da uklonimo zaostalu stepku i zrnca maslaca. Mjesta, na kojima se ne-
tistota mnajlak$e zadrZava, izribamo ¢etkom. Da uklonimo i onu mast, koja se
mjestimi#no razmazala po drvetu, ulijemo, nakon isplahnjivanja, vru¢u vodu u
buckalicu. Ovu zatim stavimo u brzi hod. Stakalca za promatranje su pritom
otvorena, a ostali otvori samo labavo pritvoreni, da para i voda pomalo mogu
izlaziti napolje. Kad ispustimo svu vodu iz buékalice prskamo je iznutra vrelom
vodom i otvorimo sve otvore, da voda moZe na sve strane istjecati napolje. Osta~
tak vode iscijedimo, zatim buékalicu okrenemo otvorom prema gore i ostavimo
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je tako neko vrijeme, da se vlaga ispari i buckalica osusi. Sto je voda vrufa,
buckalica ¢e se brZe osusiti. Osufenu buékalicu okrenemo otvorom prema dolje,
da ne pada u nju meéistofa. ‘

Jedan do dva puta na tjedan, a u nekim inozemnim mljekarama i svaki dan,
opranu buékalicu dezirficiraju. Dezinficirati moZemo na razne naéine, i to:

1. Ulijati u buékalicu toplu vodu i uV0d1t1 svijeZu paru, dok voda ne zavrije.
Buékalicu zatim treba pritvoriti i par puta okrenuti.

2. Ulijati u buctkalicu vapneno mlijeko, zatvoriti i staviti u pogon, da se
polako okrete 5 minuta. Da se butkalica sigurnije dezinficira, moZemo vapneno
mlijeko u buckalici takoder zagrijati do vrenja,

Posto 1spustlmo vapneno mlijeko, treba buckalicu temeljito 1splahnut1 bes-
prijekornom vodom. Ova ne smije sadrzavati ni Zeljeza, ni bakterija. Ako je voda
sumnjiva, treba je prije prokuhati.

3. U vectini evropskih zemalja upotrebljavaju za pranje i d)eszekcuu milje~
karske opreme naro¢ita kemijska sredstva -— neomoskan, P,, kaporit i dr.

Neomoskan se upotrebljava u 0,75 %-tnoj koncentraciji u vrutoj vodi. Sluzi
istodobno za pranje i dezinfekciju. Ulijeva se u koli¢ini 15—25% od sadrZine
buékalice, koju zatim pustimo laganim hodom u pogon 20—30 minuta. Poito ope-
remo buékalicu neomoskanom, ne treba je isplahnjivati vodom, nego je dovoljno
ostaviti buékalicu otvorenu, da se prozraéi.

»P,« se primjenjuje u koncentraciji 0,5 do 1%, rastopljen u vodi, koja ima
temperaturu 55°C. SluZi samo za deszekcqu Nakon upotrebe vaIJa buckalicu
isplahnuti vodom.

~ Kaporit se takoder moZe upotrebiti za pranje i dezinfekciju buckahce i na-
kon upotrebe je dovoljno buékalicu samo provjetriti.

b) Priprema prue upotrebe

Za svagdasnp rad buc¢kalicu moramo takoder i pr1prem1t1 Ona se preko noci
prozrati i osudi, a zimi i ohladi, pa je moramo navlaZziti i ugrijati na temperaturu
"potrebnu za buckanje. Ako je, naime, buékalica suviSe hladna, vrhnje se ohla-
duje na duZicama, a time se usporava normalan tok buckanja. Na suho drvo
vrhnje se évrsée lijepi, drvo se zamaSéuje, a to oteZava pranje.

Stoga zimi prelijemo buékalicu izvana i iznutra vrelom vodom i par puta
okrenemo. Poklopac je pritom zatvoren, a stakalce za promatranje i ventil za
ispust stepke. otvoren. Posto ispustimo vruéu vodu, ulijemo svieZu, ne prehladnu
vodu, par puta buckalicu okrenemo i posto ispustimo vodu, napunimo butkalicu
vrhnjem. ~

c) Pripremsa nove buékx&lice

Buc¢kalicu napunimo do jedne tretine zapremine &istom vodom, zatvorimo
je i stavimo u pogon. 30—40 minuta.

Nakon toga otvorimo pipac za ispust stepke i kroza nj ispustimo vodu, po-
novno ulijemo svjeZzu vodu do 14 zapremine i njome dalje peremo bué¢kalicu 30—
40 minuta. .

Kad ispustimo ovu drugu vodu, ulijemo u bué¢kalicu do 14 zapremine vodu,
ugrijanu na 50—60°C, u koju smo stavili ne§to sode za pranje. Buckalicu zatvo-
rimo i stavimo u pogon najprije sporo, a zatim brzo. Isprva svake minute, a
poslije svakih 5—10 minuta ispustimo paru kroz ventil za ispust zraka. Buéka-
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licu ispiremo rastopmom sode takoder otprilike pol sata, zatim je ispustimo kroz
ventil za ispust stepke. ‘ ,

Potom napunimo 14 buckalice kiselim obranim mlijekom ili stepkom,
zatvorimo buckalicu i pustimo, da se brzo okrece otprilike 1 sat. Nakon foga je
ispraznimo i ponovno stavimo praznu u pogon sporim hodom, otprilike dva sata,
da se »uhodax.

Ovako pripremljenu novu buckalicu moZemo puniti vrhnjem i normalno
dalje upotrebljavati.

Ing. Glavina Brankeo

PREDNOSTI OD ZATVARANJA BOCA ZA MLIJEKO
ALUMINIJSKIM KAPICAMA

(pevodom puStamja u pogon stroja, kojim se zatvaraju boce za mlijeko
aluminijskom kapicom u Gradskej mljekari, Zagreb).

Raspatavanje mlijeka u bocama u mnogim je zemljama veé¢ potpuno istislo
raspatavanje u mljekarskim kantama, a u ostalim zemljama sve ga viSe i viSe
istiskuje. Ono je prikladnije i garantira, da se mlijeko poslije pasterizacije ne ¢e
ponovno inficirati. Cesto su uzalud sva nafa nastojanja i napori, da se mlijeko
dopremi u mljekaru zdravo, da se pasterizira besprijekorno, ako nam se bilo iz
kog razloga poslije pasterizacije oneéisti. Dajuéi potro$atima mlijeko u bocama
sprije€it ¢emo, da se poslije pasterizacije oneéisti.

Prednosti raspatavanja mlijeka u bocama prema onoj u kantama velike su,
i mislimo, da ih uopte nije potrebno isticati.

U nekim na$im gradovima mlijeko se potpuno ili djelomiéno raspadava u
bocama. Ipak se naZalost festo dogadalo, da nam se mlijeko poslije pasterizacije
onetistilo, pa se s pravom pitamo: Cemu pasterizacija? Cemu mlijeko u bocama?
isl. A $to je uzrok tome? Kartonski, parafinirani &epovi, kojima su boce za
mlijeko zatvarane na dosadas$nji nadin, jesu uzrok, za$to se mlijeko gotovo uvi-
jek poslije pasterizacije reinficiralo.

Mlijeko se u bocama do danas zatvaralo na razlidite natine. Kako god su se
usavrSavali mljekarski strojevi, usavr$avao se i sistem zatvaranja boca za mh—
jeko. Kad se odabire takav sistem, treba voditi ratuna o:

a) higijeni,

b) brtvenju,

c) cijeni.

Nijedan sistem zatvaranja ne ¢e potpuno zadovoljiti sve ove zahtjeve. Za-
tvaranje boca za mlijeko kapicama od aluminijske trake vrlo dobro odgovara
prvom i drugom zahtjevu, a tre¢i, t. j. cijena, ne smije potisnuti prva dva
zahtjeva, kad se radi o tome, da se potrofadima pruZi kvalitetno mlijeko.

Put do aluminijske kapice bio je prilitno dug. Prvi strojevi tako su udeSeni,
da se gotove aluminijske kapice stavljaju u stroj, a ovaj ih dalje pri¢vri¢uje na
‘boce za mlijeko. Ovakav natin je dosta nespretan, jer se kapice tefko slazu, to
teZe, $to se ovaj materijal lako savija, a to ometa rad. ‘
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