na 9,30°T u toku slede¢ih 20 min., a na kraju cedenja on iznosi 9,45°T. Pada u
oti da je povetanje kiselosti surutke dosta malo, ali to ba8 ukazu]e na pravilno
izvodenje samoga toka cedenja gruSa.

Zavréna radnja u izradi belog mekanog sira je presovanje grude. U praksi
‘kod privatnih proizvodaa pa i u preduzetima ovaj posao se izvodi veoma ne-
ujednadéeno. Upravo moZemo slobodno reéi da retko gde postoje prefe za ovaj
sir te se skoro i ne moZe govoriti o regulisanju presovanja. Jedan od vaznih za-
dataka na putu usavr3avanja izrade belog mekanog sira jeste usavrSavanje pre-
sovanja, konstrukcija odgovarajuéih preSa, ali je takode vaZno pitanje, na koje
se mora odgovoriti, da 1i je presovanje u ovom stupnju uopSte potrebno. Da
odgovorimo na ovo pitanje, i da ga prakti¢ki reSimo, moramo raspolagatl po-
dacima kako se ponasa vlaga i mast u toku ovog procesa.

U toku presovanja izdvoji se vlage prosetno 28,71% od koli¢ine mleka ili
32,63% od ukupne slobodne vlage. I kod presovanja moZe se primetiti da je
najveca koli¢ina izdvojene te¢nosti na samom podetku, a da kasnije opada. Vidi
se da se za vreme presovanja izdvoji skoro tri puta manje surutke nego za vre-
me rezanja i cedenja grusa. Koli¢ina izdvojene surutke zavisi uglavnom od vlaz-
nosti gruda pre presovanja, te ako bi se vlaga regulisala u ranijim radnjama,
samo presovanje bi moglo da se svede na mnogo kraée vreme. Ova moguénost
bi bila vrlo korisna, jer bi se skratilo vreme izrade, a takode bi se moglo mnogo
lak8e rukovoditi tokom izrade belog mekanog sira.

Kiselost surutke za vreme presovanja grude iznosi 10,9°T, sto znaél da se
povetava, ali ovo povetanje nije veliko.

Masnoéa surutke za vreme presovanja merena je takode u tri jednaka raz-
maka. Ona je u potetku 0,14%, sredinom presovanja 0,14%, a na kraju preso-
vanja opada na 0,01%, ili praktitki 0%. Niska masnota surutke ukazuje na
mali gubitak masti, a i nd to, da se odgovaraju¢im naéinom presovanja moZe
smanjiti koli¢ina izgubljene masti. Vidi se mali porast masnoée surutke na
kraju cedenja, kao i to, da se ona sasvim smanji pri kraju presovanja.

Uporedenjem podataka moZe se videti da je masnoéa surutke najveca od-
mah posle rezanja grusa (0,46%), u toku cedenja (0,15%), a za vremé presova-
nja (0,14%) u poéetku, dok je pri kraju presovanja (0,01:%).

Svakako, ovim se ne iserpljuje pitanje i istraZivanja u ovom pravceu mo-
raju se produZiti, §to se i ¢ini, poSto su dalja istraZivanja ovog pitanja u toku,
ali i ovi rezultati Jasno ukazuju na vaZnost samog pitanja, a mogu se ve¢ i u
praksi kor1st1t1

Ing. Markes Matej
0 PRANJU I GNJECENJU MASLACA

U mlijeku i vrhnju masne su kuglice jednako raspo‘duel]ene i lebde u bez-
masnom dijelu mlijeka. U mlijeku su ove masne kuglice rjede i sitnije, a u
vrhnju gude i krupnije, no u oba proizvoda prostim su okom nevidljive i me-
dusobno odijeljene bezmasnim dijelom mlijeka. . :

Kad tutemo (but¢kamo) vrhnje, ove se sitne masne kuglice sljepljuju, pa
tako od. mnogabrolmh sitnih- kuglica mlijetne masti nastaju zrnca maslaca.
Kad ova zrnca narastu do velidine sitnog graska, buékalicu treba zaustaviti, jer
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bi kod daljnjega tudenja maslac postao mazav, a sadrZina masti u stepki bi
porasla. .

Kad se sva zrnca maslaca dignu na povrinu, stepku ispustimo na pipac pri
dnu buékalice, Cim stepka prestane istjecati, prelijemo preko zrnaca malo vode.
Pritom je pipac za otjecanje stepke i nadalje otvoren, a buckalica miruje. Posto
i ova voda otete, ostavimo maslac par minuta u miru, da se — tako kazu —
»odmori«. l

Zatim ulijemo u buékalicu onoliko vode, koliko je prije bilo vrhnja, i njome
ispiremo maslac. Vratadca i ventile treba zatvoriti, bu¢kalicu staviti u brzi hod
i par minuta okretati. Tada buckalicu zaustavimo, vodu potpuno ispustimo, po,
novno ulijemo istu koli¢éinu hladne vode, buckalicu stavimo u brzi hod, zausta-
vimo je i vodu ispustimo., Time je ispiranje dovrieno.

Obi¢no je dovoljne dvokratno ispirati maslac. Jedamput se moZe prati samo
izuzetno — ako je vrhnje bilo vrlo dobre kakvoce, prethodno pasterizirano, a
proizvedeni maslac ne treba dugo ¢uvati. ViSekratno i dugotrajno ispirati ma-
slac nije dobro, jer takav maslac postaje »prazan«, bez ikakove arome.

Nakon posljednjeg pranja treba da voda, kOJa otjete iz buckalice, bude
bistra.

Maslac ispiremo zato, da $to potpunije uklonimo stepku, koja se nalazi na
povriini i izmedu pojedinih zrnaca maslaca. Sa stepkom ujedno uklanjamo 3e-
¢er i bjelantevine, koji su prikladna hrana za bakterije. Stoga pranjem produ-
zujemo trajnost maslaca, a ujedno uklanjamo i uzroke raznih njegovih pogre-
Saka. Ako maslac nije ispran kako treba, brzo se ukiseli, jer bakterije brzo
stvaraju mlijeénu kiselinu od mlije¢nog Seéera, zaostalog u stepki. Bjelanéevine
i stepka, koja je preostala u nedovoljno ispranom maslacu, brzo se grusaju, pa
maslac postaje krhak i poprima okus po kiselom siru. Bakterije ih takoder raz-
graduju pa nakon duljeg stajanja pod nepovoljnim uvjetima ovaj maslac do-
biva zadah po amonijaku.

Voda, kojom se maslac pere, mora biti blstra bez mirisa i taloga. Ona ne
smije sadrzavati Zeljeza vife od 1 mg u litri, jer inale se maslac vrlo brzo kvari.
Najvisi dopuSteni broj klica u jednom kubi¢nom centimetru jest 100. Prijeti 1i
opasnost, da se maslac inficira neprikladnom vodom, treba vodu prethodno pro-
kuhati i ohladiti. Bakterije uklanjamo iz vode tako da Je filtriramo kroz speci-
jalne filtre (EK-Seitz).

Temperatura vode, kojom maslac ispiremo, treba biti za 1-—2°C niZa od
temperature stepke. Ako je maslac mekan, voda smije biti za 5—6°C hladnija
od stepke. Vodu moZemo ohladiti na poZeljnu temperaturu u kombiniranom
hladioniku, a jo$ bolje ju je hladiti u posebnom hladioniku za vodu (vidi sliku).

Oprani maslac ima zrnatu strukturu. Izmedu pojedinih zrnaca i oko njih
je voda ili zrak.

Proizvedeni maslae treba gnjeéiti, da se iz njega ukloni suvidna voda i zrak,
da se preostala voda u njemu fino raspodijeli i da se pojedinaéna zrnca sjedine
u homogenu masu pogodnu za pakovanje i ¢uvanje.

Maslac gnje¢imo ili u buékalici s ugrademm valjcima, ili na posebnom
gnjecilu.

Brzina gnjetenja zavisi:

a) o medusobnoj udaljenosti valjaka (ili o udal]enosn valjka od podloine
plote). Sto je ova veéa i rebra na valjcima dublja, gnjelenje je sporije. Ako su
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valjei preblizu, komadi maslaca padaju nezgnjeeni uz njih, pa je i u tom slu-
Zaju gnjebenje sporije, a raspodjela vode u maslacu neravnomjerna.

b) o brzini okretanja valjaka. Ako je ova manja, 1 gnjetenje je sporije.

U procesu gnjelenja razlikujemo Cetiri faze: .

1. pojedina¢na zrnca maslaca postepeno se pretvaraju u jednoli¢nu masu;
uklanja se najveti dio vode s povriine i izmedu zrnaca; voda se podinje u ma-
slacu jednoliko rasporedivati. SadrZina vode u maslacu jé na koncu ove radne
faze znatno ni¥a nego u zrnatem maslacu,

Plotasti hladionik za vodu tipa »Buwa« 5
(Schmidt — Stamp. G. m. b. H. — Bretten, Baden)

2. voda se dalje istiskuje iz maslaca; vodene kapljice usitnjuju se; voda se
bolje rasporeduje u maslacu. U ovoj fazi je sadrzina vode najniza,

3. krupnije kapljice vode raspriuju se u finije; voda se joS bolje raspore-
duje u maslacu; maslac postaje »suhg; ako u buckalici ima slobodne vode, ma-
slac je potinje »upijati«, a sadrZina vode u maslacu kod daljnjeg gnjeCenja
raste. : :

U ovoj radnoj fazi treba uzeti uzorak maslaca za analizu-te provjeriti sadr-
%inu i raspored vode lopaticom, .

4. kod daljnjeg gnjetenja maslac brzo upija vodu sa stijenki buékalice i sa-
dr¥ina vode u njemu raste; u maslacu preostala voda joS se vile usitnjuje i jo§
finije raspodjeljuje, . ) .

Razumije se, da ove &etiri faze nisu medusobno- o$tro odijeljene. One zavise
o vise faktora, od kojih su najvaZniji: tvrdo¢a maslaca, temperatura obrade,
sadr¥ina vode u zrnu, i fizikalno-kemijska svojstva mlijetne ‘masti.. :

U buékalicama, koje imaju ugradene valjke gnjetimo maslac tako, da naj-
prije par puta najsporijim hodom (4—>5 okretaja u minuti) okrenemo buckalicu
i zatim ispustimo vodu iz nje: Zatim treba vratafca i ventile samo pritvoriti, pa.
buékalicu staviti u nedto bri hod (9 okretaja u minuti). Ovom brzinom buéka-
lica se okreée par minuta, pa je ponovno zaustavimo i vodu iz nje ispustimo,
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Kad je voda ispustena, buékalicu ponovno stavimo u pokret i nakon par okre-
taja zaustavimo. Potom uzmemo uzorke maslaca za analizu i ujedno lopaticom.
ustanovljujemo raspodjelu i pribliZnu sadrzinu vode u maslacu. Ako je sadrZina
vode u maslacu prevelika, ispustimo je 2—3 puta iz buékalice u kratkim raz-
macima. Ako je pak sadrZina vode u maslacu premala, dodamo je u buékalicu
i zatim dalje gnjeCimo.

Kad je voda tako fino raspodijeljena, da se pod pritiskom lopatice ne v1de
kapljice vode, gnjetenje je dovrieno.

Ustanovimo‘ li analizom, da je sadrZina vode u maslacu premalena, dodat.
¢emo potrebnu koli¢inu vode, koju izra¢unamo po formuli: ’

‘ M(Vm—Vi)
Kv = —mMmMm—
v 100—Vi
Kv = koli¢ina vode koju treba dodati,
M = teoretski izratunata koli¢ina maslacy,
Vm = Zeljeni postotak vode u maslacu,-
Vi = postotak vode u Casu ispitivanja.

Po propisima Jugoslavenskog standarda maslac kvaliteta I mora imati naj-
manje 84% milijeéne masti i najvie 15% vode, a maslac kvaliteta II najmanje
82% mlijetne masti i najvise 16% vode.

Buduéi da je gnjefenje ona radna operacija, kojom se podeSava sadrZina
_vode u maslacu, treba je obaviti pazljivo, da se udovolji zahtjevima standarda,.
-a da se pritom ni interesi poduzeta ne okrnje. g

Stular Joze, Beograd
ZLATO U TOLMINU I P[ROT U

IskoriScavanje sporednih milednih proizvoda ima veliki ekonomski znataj i
u velikoj meri moZe povecati rentabilitet naSe mlekarske industrije. Tih nuz-
proizvoda ima i u konzummnim mlekarama, ali po$to se ova preduzeta u manjoj
meri bave preradom mileka, iskori§éavanje sporednih proizvoda nije tako go-
ruéi problem kao 3to je slucaJ kod preradiva¢kih preduzeca.

U nekoliko &lanaka Zeleo bi. da ukratko obradim i &itade upoznam sa naj-
vaZnijim moguénostima iskori§¢éavanja sporednih proizvoda mlekarske indu~
strije imajué¢i u vidu naSe prilike i potrebe. Po$to je surutka jedan od najvai-
nijih sporednih proizvoda u predelima sa razvijenom preradom inleka u razne
vrste sireva, upoznavanje &itaoca pocetu sa surutkom,

U mnogim oblastima naSe zemlje veoma je Tazvijeno sirarstvo, kao $to je
naprimer tolminski kraj u NR Sloveniji, pirotski kraj u NR Srbiji i mnoge
oblasti u NR Makedoniji, Bosni i Hercegovini i Crnoj gori. U tim krajevima
nase zemlje izraduju se mnoge ¢uvene vrste sireva koje su poznate i van gra-
nica naSe zemlje. Blagodare¢i specifiénim geografskim klimatskim i ekonom-
skim uslovima u tim predelima razvilo se preradivatko mlekarstvo, i to na prvo
mesto sirarstvo, tako da se moZe slobodno reél kako te oblasti pretstavljaju
naSe sirarske b‘iazene
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