Nisko i naglo hladenje vrhnja nakon pasterizacije moZe donekle poboljsati
fizikalna svojstva mlijeéne masti i povoljno utjecati na tok proizvodnje maslaca.

d) Brzina okretanja buckalice. I kod prebrzog i kod presporog hoda butka-
lice, buékanje traje duZe. Brzina okretanja zavisi o konstrukciji buckalice i naj-
%edte sama tvornica daje podatke o broju okretaja u minuti.

Pokretne se buékalice obitno okreéu brzinom od 40—60 okretaja u minutk
pa i manje, a kod stabilnih okrete se mjeSalo brzinom od 120—150 okretaja u
minuti.
Potreban broj okretaja kod pokretnih buékalica moZemo izratunati po

formuli:
24

B =—
Vr

= potreban broj okretaja,
= polumjer buckalice. /
e) Zapremina i punjenje buékalice. Zapremina buckalice udeSava se redovno
prema kapacitetu mljekare, odnosno koli¢ini vrhnja, koja se preraduje u maslac.
Normalno se buékalica puni na 40%, odnosno dvije petine svoje zapremine.
Ako vrhnje sadrzi vige od 40% masti, bolje je puniti samo do 35% zapremine.
Rutne pokretne buékalice pune se samo do 30% zapremine, a stabilne do 70%-
Osim spomenutih faktora, koji utjeéu na tok buékanja, ima i drugih, manje
utjecajnih i jo§ nedovoljno proufenih. Sam maslarski majstor treba redovito
pratiti proizvodnju, te svoja zapaZanja unositi u proizvodnu knjigu. To ¢e mu
omoguciti, da nakon viSegodiSnjeg iskustva sa sigurno$éu upravlja proizvodnjom
maslaca kroz sve faze potam od proizvodnje vrhnja, pa do gotovog proizvoda.

~

Ing. Zic Andrij‘:;
ISPITIVANJE -'KISELOSTE MLIJEKA

Da uzmognemo Sto bolje kontrolirati svjeZinu mlijeka, kako bismo ga
sigurnije obradili i preradili, preporu¢ujemo, neka mu se redovno ispituje kise-
lost, kad ga preuzimamo od proizvodaéa. Ova vaZna mjera treba da bude stvarna
kontrola proizvodaca, njegova ispravnoga rada i postupka s mlijekom pogevsi od
prehrane, drzanja i higijene stoke, higijene kod muZnje, pa sve do predaje mlijeka
na punktovima ili u mljekari. Ispitujuéi kiselost mlijeka provjeravat éemo dakle
i sve one mjere, koje treba proizvoda® izvrSiti prije predaje mlijeka, a u vezi
sa zakljutcima strutnog tehnolokog odbora UdruZenja.

Svakom nasem mljekaru, siraru, maslaru i dr. vrlo je dobro poznato, da mu
rad i uspjeh uvelike zavise o svjeZini, odnosno kiselosti mlijeka, s kojim radi.
Zato na8i majstori i kuSaju mlijeko kad ga preuzimaju, kako bi okusom usta-
novili, da 1i im mlijeko odgovara, ili je veé sstaro, ili mo¥da &ak i »kiselo«.

Nema sumnje, da taj naéin ispitivanja svjeXine mlijeka ima svojih pred-
nosti, ako i nije dovoljno pouzdan i suvremen, jer se mogu ustanoviti strani
mirisi i okusi u mlijeku, koji potjedu iz raznih izvora: hrane, nehigijenske mu#-
nje, necistog posuda i t. d.
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Danas pak treba da sigurnije i suvremenije ispitujemo kiselost mlijeka.

Rad u mljekarstvu nije lak, jer je mlijeko vrlo osjetljiva sirovina, &ija kva-
liteta zavisi o nizu faktora. _

Podevsi od prehrane muzne stoke pa dalje preko higijene same stoke i staje,
pribora i suda, pa odvajanje veéernjeg od jutarnjeg mlijeka, hladenja, cijedenja
i t. d., dolazimo do zdravog i svjeZeg, za preradu i potrodnju odgovarajuceg
mlijeka.

Lo8a, pokvarena, nezdrava hrana, koju u nestaSici bolje hrane dajemo muznoj
stoci, uzrokuje, da nam se mlijeko brzo ukiseli i kvari, te ne odgovara ni za po-
tro$nju ni za preradu. Dalje, nefistota staje i stoke, pa osobe, koje muzu i suda,
u koje se mlijeko muze i prenosi, sigurno uzrokuju, da se i brze kvari. U mlijeko,
proizvedeno na takav natin, uneseno je bezbroj $tetnih bakterija, koje ¢e uvelike
ubrzati, da se ukiseli (mlijetno-kiselo vrenje).

Takovo se mlijeko ne moZe dugo drzati, a nepasterizirano daje preradom
proizvode loSe kvalitete, koji se takoder vrlo kratko drZe. Rezultat rada s tako-
vim mlijekom svakako je negativan i neekonomiéan za poduzete, a 3tetan po
zdravlje potroSaca. Da doskodimo toj nevolji, treba da kod preuzimanja mlijeka
od proizvodaca redovno ispitujemo kiselost mlijeka, jer je ona uV] et za sve druge
potrebne predradnje.

Da se ova vaZna mjera $to lakSe izvrsi, opisat ¢emo sam postupak.

Oslanjajuéi se na metodu ispitivanja »kiselinskog stupnja« po Soxhlet-Hen-~
kelu izradena je t. zv. crvena proba, koju preporudujemo za na$u mljekarsku
praksu, jer je brza i jednostavna. Princip je, da na odredenu koli¢inu crvene
luzine dolazi jednaka koli¢ina mlijeka (ili obratno).

Crvenu luZinu prireduju laboratoriji pri veéim mljekarama za podruéne
pogone, a poduzeéa ili pogoni, koji to ne mogu utiniti sami, dadu je napraviti
u ljekarnama, kojih ima u svakom kotarskom mjestu. (Vidi: priredivanje crvene
luzine!)

Crvenu probu mogli bismo uc1n1t1 na dva nadina: 1. s epruvetama i2 s
»automatomz«.

Kod oba nadina izvodenja crvene probe prethodno éemo sami odrediti, do
kojeg temo stupnja kiselosti preuzimati mlijeko od proizvodaca. Valja imati na
umu, da mlijeko s preko 9°SH (= stupanja Soxhlet-Henkela) nije vife prikladno
za preradu ni za potrodnju.

SvieZe mlijeko ima prosjetno 7°SH. Takovo je najbolje i za potro$nju i za
preradu, ali je takav uvjet praktitki neprovediv za naSa poduzeta (udaljenost
proizvodaca, vecernje mlijeko i dr. opravdani razlozi).

Dakle granica, do koje moZemo iéi, kad preuzimamo milijeko, treba biti
9°SH, a svakako je bolje, ako mo¥emo tu granicu pomaknuti (s obzirom na po-
stojete uvjete poduzeta) naniZe, t. j. primati mlijeko s manje od 9°SH kiselosti.

Rekli smo, da sami odred‘memo da kojeg ¢emo stupnja kiselosti uzimati
mlijeko. Kako to odredujemo?

Tako, da laboratoriju ili apoteci, koji ée nam priredivati crvenu luZinu, to¢no
napomenemo, stupanj kiselosti koji Zelimo da ima mlijeko, koje éemo odredivati
tom luZinom.

Ad. 1. Kako se odreduje stupanj kiselosti repruvleﬁama

Treba pripremiti:

a) stalak sa cca 20 epruveta (SL 1),

b) graduiranu pipetu za luZinu (SI. 2),
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¢) obi¢nu pipetu za uzimanje uzoraka mlijeka ili slini mjera¢ (Sl 3),
d) crvenu luZinu.

.
-—

e
I

Sl 1.

sL 2. sl. 3.

Postupak:

1. Uzimamo graduiranu pipetu, uronimo je donjim dijelom u posudu s
crvenom luZinom i usiSemo te tekuéine do znaka »O«. Prstom zalepimo gornji
otvor pipete, da nam luzina ne iscuri.

2. U svaku epruvetu (koje se nalaze na stalku) odmjerimo pipetom toéno
2 ecm?® crvene luZine. Pritom pazimo na skalu oznadenu na pipeti, pa izlaz luZine
reguliramo otvarajuéi i zatvarajuc¢i gornji otvor pipete, koji prema potrebi pri-
ti¥temo kaZiprstom desne ruke, u kojoj dr¥imo pipetu.

3. Na luZinu dodajemo iz svakog uzorka ili kante, u svaku epruvetu toéno
po 2 em® mlijeka, kojeg prethodno promije$amo.

4. SadrZaj epruvete dobro promuckamo, pa ako crvenkasta ili pak ruzicasta
boja mjeSavine (mlijeka i crvene luZine) ostaje, onda to znaéi, da nam mlijeko
odgovara, t. j. mlijeko ima traZenu svjeZinu odnosno kiselost. Naprotiv, nestane
1i boje, posto promuckamo sadrZaj epruvete, znak je, da mlijeko ima veéu kise-
lost od one, koju trazimo (na pr. od 8 ili 9°SI-I) pa ¢emo ga bez préemisljanja
vratiti proizvodacu.

Ad 2. Kako se odieduje stupanj klslelostl sautomatome,

Treba pripremiti:

a) crvenu luzinu,

b) staklenu ¢agu od 2 dl (SL 4)

c) automat (Sl. 5)

Yo | B —

sl 4 sl, 5.
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Postupak: ‘

1. Uzimamo »automat« za rutku, pa cijev za uzimanje uzoraka uronimo u
mlijeko (od kojeg uzimamo uzorak) i njome malo promijeSamo mlijeko.

Mlijeko ulazi kroz prorez u cijev, a kad »automat« dignemo- iz mlijeka u
kanti, kroz taj prorez iscuri viSak u cijev uslog milijeka, a u dijelu cijevi na dnu,
koji sluzi kao mjeraé, ostaje todno 2 cm?® mlijeka.

2. »Automat« okretemo tako, da cijev za uzimanje uzoraka mlijeka dode
gore, a kroz dijelove cijevi, koje izlaze na straZnjem dijelu automata, iscuri u
tasu, koju podmetnemo drugom rukom, iz jedne cijevi mlijeko, a iz druge ista
kohcma crvene luZzine (svakog po 2 cma)

3. Sadrzaj tafe promukamo. Ako crvenkasta boja mjeSavine (luZine i mh-
jeka) ostane, onda to znaéi, da mlijeko odgovara traZenom stupnju kiselosti, na-
protiv, nestane li boje (pa imademo bije‘l‘u boju mlijeka), onda je mlijeko kiselije
i ne odgovara nam.

Drugi nacin, kojim se s pomoéu »crvene probe« utvrduje stupanj kiselosti
mlijeka »automatome«, mnogo je praktiéniji i brzi, a isto je tako pouzdan i toCan.

Rukovanje je, kako je ve¢ opisano kod samog postupka, vrlo jednostavno.
Otpada suvian pribor (kao epruvete, stalci, pipete i dr.), koji je potreban kod
natina s epruvetama, a time spretavamo i veti potroSak materijala, t. j. lom
epruveta i pipeta. '

Zbog navedenih prednosti ovaj je naéin i zgodniji.

Kako je ispitivanje kiselosti mlijeka jedna od osnovnih mjera, da prmzvodJ
budu 3to kvalitetniji, uvjereni smo, dg ¢e svako naSe poduzete i pogon ovu
vaznu mjeru smatrati i obvezom, pa kontrolirati, da 1i se ona svaki dan i to¢no
vrii.

Priprema crvene luZine

Ovaj dodatak »odredivanju kiselosti mlijeka« (namijenjen laboratoriju, ili
ako njega nema, onda apoteci, koja ¢e priredivati crvenu luZinu za ispitivanje
kiselosti mlijeka po metodi crvene probe, smatramo potrebnim radi toga, $to Ce
im uvelike olakSati posao.

Nadalje, ovaj dodatak moZe posluziti i na8im majstorima, koji veé sami
ispituju masnoéu mlijeka, da prema potrebi (ako nema u blizini laboratorija ili
apoteke i sl.) sami prirede crvenu luZinu.

Za priredbu crvene luZine treba
pripremiti:

1. n/10 (0,1 normalnu) otopinu natn]eve luZine, s poznatlrn faktorom (po
mogu¢nosti F = 1),

2. destiliranu ili kondenznu Vodu,

3. 2% alkoholnu otopinu fenolftaleina.

Ad 2. Kondenznom vodom moZe se opskrbiti svaki pogon, koji radi s parom
u dovoljnim kolitinama, jer je dovoljno ispod ventila, na koji se ispudta para, u
odjelu za pranje kanta, gdje se stalno cijedi kondenzna voda, podmetnuti jednu
kantu. Takova kondenzna voda moZe nam u veéini sludajeva zamijeniti destili-
ranu vodu, do koje je teZe doéi na terenu, ali je treba prije upotrebe, ako je jako
mutna, profiltrirati kroz obian filtarski papir.

Ad 3. 2%-tna alkoholna otopina fenolftaleina pomijefana s luZinom daje
smjesu crvene boje, t. zv. »crvenu luZinu«, potrebnu za odredivanje kiselosti
mlijeka.
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Fenolftalein je zapravo onaj pokazatelj (indikator), koji nam oznaduje &as,.
kad mlijeko prijede traZeni stupanj kiselosti. U slu¢aju naSe ervene probe, crvena
boja, koju on izaziva, nestaje kada je mlijeko kiselije od stupnja kiselosti,
za koji je priredena luZina. To je nama dovoljan znak, da nam mlijeko ne
odgovara. Otopinu 2%-tne alkoholne rastopine fenolftaleina nije te$ko nabaviti
u apotekama. Buduéi da je malo treba, moZe i dugo stajati, pa je lako uvijek
imati na zalihi potrebnu koliéinu. '

Pribor potreban za priredbu crvene luZine iz n/10 natrijeve luZine:

1. dvije boce od 5 litara s gumenim &epom, po moguénosti graduirane, koje
sluZe da u njima priredujemo crvenu luzinu i éuvamo do potroinje;

2. jedna menzura od 1000 cm?®, da odmjerimo n/10 luZine i destilirane odno-
~ sno kondenzne vode za priredbu crvene luZine; .

3. jedna pipeta od 10 cm® da odmjerimo otopinu fenolftaleina (Sl. 2).

Primjeri za priredbu crvene luZine za razne stupnjeve kiselosti mlijeka:

1. Ako ¥elimo, da nam milijeko ne prijede stupanj kiselosti od 9°SH.

_Postupak:

a) odmjerimo menzurom 450 ccm n/10 (0,1 normalne) natrijeve luZine;

b) odmjerenu luZinu prelijemo u graduiranu ili obi¢nu bocu koja ima gu-
meni ¢ep, a zatim u tu bocu pipetom (od 10 ccm) dodamo 10 cem 2%-tne alko-
holne otopine fenolftaleina;

¢) otopinu luZine s fenolftaleinom nadolijemo do 2 litre s destiliranom
odnosno kondenznom vodom (t. j. 460 + 1540 = 2000 ccm) i zatim promuckamo.
Tako dobijemo crvenu luZinu, koja odgovara kiselinskom stupnju mlijeka od
9°SH. ' '

2. Ako Zelimo, da svjeZina mlijeka odgovara stupnju kiselosti od 8,5°SH.

Postupak je isti, samo je razlika u koli¢ini luZine odnosno vode:

a) odmjerimo menzurom 425 ccm n/10 natrijeve luZine,

b) luzini dodamo 10 cem fenolftaleina, )

¢) toj otopini nadolijemo 1565 cem destilirane vode, tako da dobijemo ukupno
2 litre crvene luZine.

Ova su dva primjera najée$a, ali ako Zelimo da nam mlijeko, koje primamo,
ima neki drugi stupanj kiselosti, to onda prema ovim primjerima nije teSko
radunski ustanoviti sastav potrebne crvene luZine, tako da broj em® 2%-tne
alkoholne otopine fenolftaleina u 2 litre crvene luZine ostane isti, t. j. 10 cm?®.

Pritom treba nastojati, da faktor n/10 normalne natrijeve luZine bude F = 1,
kako bi rezultati ispitivanja bili $to tocniji.

Molimeo svie naSe suradnikle, da n buduée dostavljaju ¢lanke pisane’
strojem s proredom na najviSe 4——5 strana_ a najkasnije do ukljudivo
1. u mjesecu!
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