muzara s veéih poljoprivrednih dobara, i na njima je bruceloza u viSe navrata
bila utvrdena uzastopnim uzimanjem krvi, pa na individualnim i skupnim uzor-
cima mlijeka uzetim u staji s pomotu MPP-e

Naveli smo, da je pretraZzeno 780 kanta s otprilike 30.000 litara mlijeka.
Ako pretpostavimo, da je u svakoj kanti bilo pomijeSano mlijeko od prosje¢no
8 grla (uzevdi u obzir, da su kante sadrZavale 25 i 40 1), to proizlazi, da je pre-
gledano mlijeko od neko 6.240 grla. To je svakako prili¢an broj indirektno obu-
hvacenih grla. Prstenaste probe, koje smo mi izvr$ili, mogu se pri dobroj orga-
nizaciji posla obaviti za 5 do 6 dana. Ocigledno je, da se prstenastom probom
dade u relativno kratko vrijeme pretraziti vrlo veliki broj grla i proreSetati
dosta prostrano podrucje.

Dakle, postupak s mlijeénom prstenastom probom jeftin je, lako izvrSan i
moZe se u kradim vremenskim razmacima ponavljati, Najglavnije je pritom, da
se stoka ne uznemiruje, pa sto¢ar ne trpi nikakve 3tete. Naravno, u staji s pozi-
tivhom prstenastom probom treba u najkracem roku svim grlima preko 6 mje-
seci starim uzeti krv i pretraZiti na brucelozu.

Na temelju na8ih rezultata moZemo zakljuditi, da su individualni posjedi s
podrucja, koje se u polumjeru od 60 km proteze oko Zagreba, gotovo slobodni
od bruceloze i da ta bolest zasad nema tamo veée znaenje. Drzimo, da Ce se
bruceloza u doglednoj budu¢nosti zbog sve intenzivnijeg uzgoja krava muzara
uvuéi i u mnoga individualna domacinstva. Za tu eventualnost imamo u mli-
jetnoj prstenastoj probi zgodno i svakom naruéno sredstvo, s pomoéu kojega
moZemo neprekidno nadzirati zdravlje naSe muzne stoke i povremeno kontro-
lirati terene, na kojima je bolest ve¢ sanirana. Ako vrseéi mlijeénu prstenastu
probu na stajskom uzorku skupnog mlijeka utvrdimo pozitivnu reakciju, moZemo
odmah intervenirati i brzo ukloniti bolesna grla, a to je jedan od bitnih pred-
uvjeta uspje$nog suzbijanja bruceloze.*

* Ugodna mi je duZnost, da i na ovome mjestu srdadno zahvalim upravi
Gradske mljekare, koja mi je najpripravnije omoguéila nesmetani rad.

Ing. Dordevié Jovan, Zemun

PASTERIZACHA I NEUTRALIZACIJA PAVLAKE*

Prilikom proizvodnje maslaca jo§ uvek postoje propusti, koji dovode do
znatno slabijeg kvaliteta proizvoda, do znatnih gubitaka u toku izrade i, &te je
najgore, oni mogu do uti¢u negativno na zdravlje potroSa¢a. Jedan od najveéih
propusta sastoji se u tome, $to se jo§ i danas u mnekim mlekarama proizvodi
maslac iz nepasterizovane pavlake. Medutim, skoro u svim mlekarama koje se
bave proizvodnjom maslaca, postoje ili se mogu lako ostvariti uslovi za paste-
rizaciju pavlake, jer se za ovu svrhu upotrebljavaju isti aparati, kao i za pa-
sterizaciju mleka.

Pasterizacijom pavlake skoro potpuno se uni$tavaju mikroorganizmi, koji
su dospeli u mleko ili pavlaku, $to omoguéava primenu &istih kultura (maje)
za maslac, koje mu daju prijatniji ukus i miris i obezbeduju bolju trajasnost.

* pavlaka=vrhnje
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Pasterizacijom se uniStavaju i fermenti, koji inate lako mogu da dovedu do
brizeg kvarenja maslaca (uZegao miris i ukus), a pored toga ublaZavaju se neke
mane ukusa i mirisa. Ali najvaZnije je to, §to se pasterizacijom spretava preno-
Senje bolesti kag $to su tuberkuloza i dr. Ako se bar zasad ne moZe spretiti (}af
sitni proizvoda¢i prodaju maslac proizveden iz nepasterizovane pavlake, moze
se posti¢i da nafa mlekarska preduzeéa ne izrade nijednu partiju maslaca od
takve. sirovine. .

Za pasterizaciju pavlake mogu se upotrebiti aparati za trajnu ili trenutnu
pasterizaciju. Pasterizacione kade su vrlo podesne za ovu svrhu. Temperatura
pasterizacije iznosi 65—175°C, a traje 5-——30 minuta. U toku pasterizacije paviaka
se polako meSa. Dobra strana ovih pasterizatora je u tome, $to se njima veoma
lako rukuje, lako se &iste, a pored toga mogu da sluZe i za zrenje i hladenje
pavlake. Za trenutnu pasterizaciju upotrebljavaju se pasterizatori sa meSalicom,
pasterizatori tipa T6dt i plodasti pasterizatori, a temperatura iznosi 85—90°C.
Pavlaka za izradu »pariskog maslaca« zagreva se na 93—95°C.

. Najbolje je da pavlaka ulazi u pasterizator direktno iz . separatora. Pre
pultanja pavlake pasterizator se mora zagrejati na temperaturu pasterizacije.
Ova temperatura ne sme da se menja u toku rada, tj: mora da bude stalna, a
priliv pavlake ravnomeran. Najbolje je da se pasterizator zagreva toplom vodom,
a treba izbegavati-gde je god moguée zagrevanje pregrejanom parom, jer-ona moze
da dovede do zagrevanja pavlake, narodito u pasterizacionim kadama, a uz to
izaziva povetano rashodovanje pare. Kod plofastog pasterizatora potrebno je
pre puStanja pavlake propustiti izvesnu koli¥inu vode ili mleka.

- Pasterizovati se moZe samo sveZa pavlaka, &iji stepen kiselosti ne prelazi
odredenu granicu. Prilikom zagrevanja pavlake sa poviSenim stepenom kiselosti
dolazi do njenog zgruSavanja i do znatnih gubitaka masti oslabljenog dejstva
pasterizacije 1 kvarenja aparature. Ali pofto temperatura, na kojoj se paviaka
zgruSava, zavisi od koli¢ine mledne kiseline, koja je rastvorena u njenoj plazmi
(nemasni sastojci pavlake), potrebno je ne- samo da se zna kiselost pavlake,

" koja zavisi od njene masnoée, ve¢ i kiselost pavliakine plazme. Dve pavlake sa
istom ukupnom kiselo$éu, ali razli¢ite masnoée, imaju razlititu kiselost plazme.
Usled toga jedna od njih moZe vrlo dobro da podnese pasterizaciju, dok pavlaka -
sa vetom masnoéam moZe da se zgruda. Kiselost plazme izratunava se po

K X 100

formuli k = E()——l\—/.[—u kojoj su: k = kiselost pavlakine plazme, M = masnoé¢a

pavlake u %, K=kiselost pavlake u °T (stepeni Ternera).** Kiselost plazme pa-
vlake sa velikim sadrfajem masti ne sme da prede 35°T. Da bi se izbeglo izra-
tunavanje kiselosti pavlakine-plazme, moZe se iskoristiti sledeéa tablica, koja
pokazuje, kolika sme da bude najveca kiselost pavlake prema njenoj masnoéi da
bi se pasterizacija mogla normalno izvrSiti:
Masnoca pavlake u % 25 27 29 30 33 35 37 39 41 43 45
Najveca kiselost pavlake u °T 24 23 23 22 21 21 20 20 20 20 19
- Dakle pasterizacija sveZe pavlake ne pretstavlja nikakav narogiti problem
i poteSkotu. Medutim deSava se Cesto, da sa sabirnih, polupreradivatkih ili pre-
radivatkih stanica pavlaka stiZe u mlekaru nekoliko dana posle separiranja.
Takva je pavlaka prekisela (prevrela), sva proZeta gasovima, a pored toga ima
<esto neku manu okusa i mirisa. Obi¢no se ta pavlaka prime8a ostaloj koli-

- 1T =04SH



¢ini pavlake i tako buéka. Treba odmah napomenuti, da je ova praksa Stetna
i neopravdana, Pavlaka slabog kvaliteta ne sme se me3ati sa sveZom pavlakom,
jer mala kolid¢ina pavlake slabog kvaliteta moZe da upropasti velike kolitine
dobre. To znadi, pavlake razli¢itih kvaliteta ne treba meSati. Ali to ne znati,
da je ta koli¢ina pavlake izgubljena za maslarstvo niti da je treba posebne
buékati bez prethodne prerade. Takva pavlaka dat ¢e maslac vrlo slabog kvali-
teta i vrlo slabe trajasnosti, a uz to moZe biti $tetna po zdravlje potroSaca, Me-
dutim neke mane pavlake mogu se otkloniti, a’ druge ublaZiti, samo je za to
potrebno uloZiti vi§e rada i sredstava, no proizvod ipak ne ¢e biti najviSeg kva-
liteta. Prema tome postavlja se pitanje: kako postupiti sa pavlakom, da bi joj se
snizila kiselost i omoguéila pastemzacqa

~Kada je kiselost pavlake vifa od 4—5°T od dopustene moZe se sniziti do-
davanjem izvesne koli¢ine vode, oplavljenog ili punomasnog mleka. Treba na-
pomenuti, da je najbolje dodati sveZe oplavljeno mleko i odmah zatim izvrsiti
pasterizaciju. Koli¢ina oplavljenog mileka izra¢unava se po formuli: X = é%

gde su: X = kolitina oplavljenog mleka u litrima, A = koli¢ina pavlake u li-
trima, b = kiselost pavlake u °T, ¢ = Zeljena kiselost pavlake posle razblaZzi-
vanja, d = kiselost oplavijenog mleka u °T.

Ako se pasterizacija pavlake ne izvr$i neposredno- iza razblaZivanja mle-
kom, dolazi vrlo brzo do ponovnog poviSenja kiselosti, $to moZe da upropasti
sav trud. Ovaj nadin se ne moZe primeniti, ako je kiselost pavlake jako velika,
jer bi to zahtevalo veliko koli¢ine oplavljenog mileka i dovelo bi do jakog raz-
blaZivanja pavlake.

Ako se radi o staroj pavlaci, koja pored poviSene kiselosti ima i neke mane
ukusa i mirisa, najbolje je primeniti ispiranje pavlake vodom i ponovo separi-
ranje. U tu svrhu treba prokuvati ¢istu pijaéu vodu, ohladiti je na 33—35°C i
dodati pavlaci u koli¢ini od 70% od koli¢ine pavlake. Razvodnjena pavlaka se
dobro ali paZzljivo izmeSa, a zatim separira. Posle separiranja doda se oko 70%
svezeg oplavljenog mleka, ponovo dobro izmeSa i ponovo separira, Ovako ispra-
na pavlaka moZe da se obraduje dalje. MoZe se desiti, da je u izvesnim sluta-
jevima potrebno da se izvrSe dva ispiranja vodom. Ovde treba napomenuti, da
se od ovako isprane pavlake ne moZe dobiti proizvod visokog kvaliteta i da ovaj
natin dovodi do gubljenja masti prilikom separiranja.

Ako je kiselost pavlake veta od 6°T i vige od dozvoljene granice za pasteri-
zaciju, a nema drugih mana, moZe se pribeéi neutralisanju viska kiseline. Za
neutrahzacuu se najéeSte upotrebljavaju 15% rastvor kreta ili 10% rastvor
amonijane sode (Na2COQs).

Rastvor sode spravlja se na taj nacin, $to se na 9 litara prokuvane vode,
ohladene na 70°C doda 1 kgr. tehnidki ¢iste amonijaéne sode. Rastvor se dobro
izmeSa 1 posle 5—6 Ctasova profiltrira kroz dvostruki filter od vate. Rastvor mora
da bude potpuno prozradan i bez taloga. Zatim se odreduje normalitet neutra-
lizatora na sledéti natin: U &adu se sipa 5 cem spravljenog rastvora sode, doda
5—6 kapi 1% rastvora metiloranza i titrira tadno decinormalnim (n/10) rastvo-
rom sumporne kiseline do pojave ruZidaste boje. Broj kubnih santimetara n/10
H,SO, podeli se sa 50 i koli¢nik prestavlja normalitet rastvora neutralizatora.
‘Na primer: za neutralisanje 5 cem. rastvora utroeno je 75 ccra. n/10 sumporne

7,5

kiseline. Normalitet rastvora amonijaéne sode = S0 1,5
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Rastvor kreda spravija se od ¢€istog kreta bez mehani¢kih primesa na taj

" naéin, §to se na 1,5 kgr. krefa doda 8,5 litara vode temperature 50%C. Rastvor se

dobro promucka i posle filtriranja odreduje se normalitet kao i kod sode, sa

tom razlikom, $to se umesto metiloranZa dodaje 2% rastvor fenolftaleina kao

indikator. Rastvor sode i kreta moZe se Cuvati oko 20 dana u zatvorenon boci
- bez pristupa vazduha.

Ing. Mileti¢ Silvija

SADRZAJ MASTI I VODE U UZORCIMA MASLACA
I SIRA TRAPISTA OCHHENJENIM U UDRUZENJU
MLJEKARSKIH PODUZECA NRH GODINE
1951. DO 1953.

Karakteristika mlijeénih proizvoda, koji preko trgovatke mreZe dolaze na
naSe trziSte, jest velika nejednoli¢nost njihova sastava i redovno. loa kvaliteta.
Vetina mlijeénih produkata obiluje pogretkama tehnolodkog, kemijskog i mikro-
bioloskog porijekla.

UdruZenje mljekarskih poduzeéa NRH uvelo je 27, X. 1951. god. ocjenjivanja
maslaca i sira, kao mjeru, koja ¢e pridonijeti, da se poboljSa kvaliteta njihovih
mlije¢nih proizvoda. 2. X. 1952. donesen ]e jugoslavenski standard za maslac i
mlijeko; naZalost jo§ nemga standarda za sireve i ostale mlije¢ne proizvode.

Kvalitetu mlije¢nih proizvoda poboljSat éemo opseZnim, sistematskim i du-
gotrajnim radom. Proizvadnja mlijednih produkata jednoli¢nog kemijskog sastava
neobitno je vaZna za sredenje prilika na naSem trzi§tu. Mijekarska poduzeta
mogla bi to najlak$e rijefiti sama, jer uglavnom takova proizvodnja i zavisi o
znanju i zauzimanju majstora. Kad bi se viSe pazilo kod rada u samom poduzecu
i kontrolirao kemijski sastav sirovine i gotovih produkata, bili bi oni jednoli¢nijeg
kemijskog sastava, a rad bi bio rentabilniji.

0Od 27. X. 1951. do kraja 1953. odrZano je u UdruZenju mljekarskih poduzeéa
osam ocjenjivanja mlije¢nih proizvoda, a ocijenjzna su 143 uzorka sira trapista i
108 uzeraka maslaca. Nakon ocjene podvrgnuto je kemijskoj analizi 127 uzoraka
sira i 96 uzoraka maslaca. Kemijska se analiza maslaca ograniéila na odredivanje
sadrZaja masti i vode, a sira na odredivanje suhe tvari, odnosno sadrZaja vode i
sadrZaja masti u suhoj tvari sira. Odluéili smo, da rezultate ovih analiza obra-
dimo biometri¢ki, kako bismo ih mogli pravilno interpretirati i prosuditi, koliko
su ocjene utjecale na kemijski sastav. Raunata je srednja vrijednost, standardna
devijacija i varijacioni koeficijent, biometri¢ke vrijednosti, od kojih prva kara-
kterizira apsolutnu vrijednost nekog svojstva, druga njegov -apsolutni, a treca
relativni varijabilitet.

Rezultati izvrSenih analiza obradeni su napose za svaku od protek11h godma
ocjenjivanja i za &itavo razdoblje od god. 1951. do kraja god. 1953,

Na prllozemm je tabelama dat pregled rezultata biometritke obrade analiza.

Maslac: SadrZaj masti u maslacu uglavnom odgovara standardnom pro-
pisu, koji trazi najmanje 84% mlijedne masti za maslac kvalitete I, i najmanje
82% mlijefne masti za maslac kvalitete II, ali su razlike izmedu najveéih i naj-
manjih koli¢ina vrlo velike (god. 1951. 8%, god. 1952. 14%, god, 1953. 12,5%, od
god, 1951 — 1953. 16 %), a varijabilnost toga svojstva raste od godine do godine.
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