
Zaključak 
Prije pristupanja obradi otpadnih voda mljekarske industrije trebamo 

načiniti slijedeće: 
1. klasifikaciju otpadnih voda po pogonima, 
2. odvajanje tehnološke od rashladne vode, 
3. odvajanje otpadne od oborinskih voda. 
Klasifikacija otpadnih voda po pogonima je potrebna u svakoj mljekar

skoj industriji koja u svom sastavu ima više različitih pogona. Može se desiti 
da pojedini pogoni nemaju zagađenu vodu do te mjere da se mora pročišća
vati, pa se takva voda pušta direktno u kanalizaciju. Onu vodu koja je za
gađena i treba je pročišćavati treba skupljati na jedno mjesto gdje bi se pro
čišćavala. Uređaj za pročišćavanje odabire se prema karakteristikama otpad
nih voda. 

Odvajanje tehnološke i rashladne vode je vrlo korisno, jer rashladna 
voda može recirkulirati i na taj način se mogu ostvariti znatne uštede na 
vodi, a uređaj za pročišćavanje bi bio manjih dimenzija. Mljekarska indus
trija koja ima vrlo zagađene otpadne vode iz svih pogona, treba imati odvo
jenu tehnološku otpadnu vodu od oborinske, jer bi oborinska voda jako op
teretila uređaj za pročišćavanje otpadnih voda. 

Zagrebačka mljekara ima odvojenu tehnološku od rashladne vode. Iz po
jedinih pogona voda se može pustiti direktno u gradsku kanalizaciju. Zaga
đena voda može se uspješno pročistiti PREDHODNOM OBRADOM gdje bi se 
separacijom uklonio suvišak masti. Budući da treba pročistiti otpadnu vodu 
samo iz jednog pogona, separacija se može obaviti neposredno nakon izlaska 
vode iz pogona, tako bi se otpadna voda mogla voditi zajedno s oborinskom 
vodom jednom internom kanalizacijom u gradsku kanalizaciju. 
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U v o d 
Određivanje specifične težine mlijeka s laktodenzimetrom, značajan je, 

brz i jednostavan stručni zahvat. Prema dobivenom nalazu i usporedbom s 
nalazima prijašnjih ispitivanja, može se trenutno utvrditi nepoželjno pogor
šanje kakvoće mlijeka, najčešće uvjetovano nedozvoljenim dodavanjem vode 
ili oduzimanjem mlječne masti. 

* Referat sa XV Seminara za mljekarsku industriju održanog 25. i 26. I 1977. na Tehno
loškom fakultetu u Zagrebu 
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D o s t u p n a l i t e r at u r a 

P r e m a Schneideru, »specifična težina« nije niš ta drugo, nego težina jedne 
l i t re tekuće tva r i izražene u ki logramima. To znači, da j edna l i t ra mli jeka spe
cifične težine 1,030 kod IS^'C teži isto tol iko k i lograma. 

Specifična težina mlijeka ovisi o količini pojedinih tva r i koje mlijeko sa
drži, a posjeduju različite specifične težine: 

— mlječna mast 0,93 
— bjelančevine 1,354 
— mineralne tvari 5,5 
— mlječni šećer 1,666 
— voda 1,0 

Ustal jeni odnos između specifične težine, sadržaja mlječne mast i i suhe 
tva r i mli jeka potvrdi l i su Fleischmann, Herz i dr., a izradil i su i ma temat ička 
pravi la , pomoću kojih možemo izračunat i suhu t v a r mli jeka. 

U t v r đ e n e su znatne razl ike u specifičnoj težini mli jeka, a te razl ike će 
biti veće od mli jeka koje potječe od samo jedne muzare , odnosno, manje iz
ražene kod skupnog mlijeka od više k r a v a i gospodars tava . To je uvjetovano 
kol ičinskom promjenom tvar i u sas tavu ml i jeka na koju utiče i shrana m u 
zara, razdobl je laktacije, zdravlje i dr. 

Zbog te količinske promjenlj ivost i t va r i mli jeka, vr lo je teško u tv rd i t i za 
mli jeko proizvođača, da su dobiveni rezul ta t i laborator i j skog ispit ivanja spe
cifične težine, mlječne masti , suhe tva r i i dr . vr i jednost i pr i rodnog sastava. 
To se jed ino može jamčit i za is t raženi uzorak mli jeka kad je uzet na stajskoj 
kont ro l i muznost i . 

Tako se može izračunati dodani postotak vode p r e m a prav i lu Herza, Boh-
m l a n d e r a i dr., ali je pot rebno posjedovat i labora tor i j ske poda tke o kakvoći 
stajskog i t ržnog uzorka mlijeka. Dozvoljene vr i jednost i za specifičnu težinu 
ml i jeka u našoj zemlji određene su »Prav i ln ikom o kval i te t i mli jeka . . .« te 
iznose od 1,029 do 1,034. 

Propis i u GDR i Švicarskoj ne određuju vr i jednost i za specifičnu težinu 
kod mli jeka kojeg proizvođači isporučuju ml j eka rama , ali uz uvjet, da bude 
j e d n a k a onoj specifičnoj težini koja bi bi la u t v r đ e n a na stajskoj kontrol i . Ako 
se u Švicarskoj ne može izvršiti s tajska kont ro la muznost i , t ada se propis ima 
zaht jeva specifična težina od 1,030 do 1,033. 

Točno određivanje specifične težine ml i jeka može se izvršit i u v r emen
skom razdoblju, nakon mužnje od t r i do čet ir i sata, a p r e m a Ket t ingu tek nakon 
petsat i . T e m p e r a t u r a mli jeka t reba la bi biti što bliže IS'^C. 

I s t r a ž e n i m a t e r i j a 1 

U seoskim sabiral iš t ima Mljekarskog poduzeća »Dukat«, svakodnevno se 
p reuz ima mli jeko od proizvođača. Pr ib l ižno 80°/o sabira l iš ta dobilo je od 1965. 
godine r a sh l adne uređaje, pa se u t im sabi ra l i š t ima p reuz ima mli jeko dva pu -
la dnevno, o d m a h nakon završene j u t a rn j e i večernje mužnje . Mlijeko koje 
proizvođači donose u sabiral ište još je toplo, pr ibl ižno SO^C, a v remensk i raz 
m a k od završene mužnje iznosi obično dese tak m i n u t a do jednog sata. 
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Prema stručnim uputama, sabirači bi trebali prije preuzimanja mlijeka 
od proizvođača, laktodenzimetrom utvrditi specifičnu težinu i preuzeti samo 
ono mlijeko iznad 1,029. 

Sabirači mlijeka nerado upotrebljavaju laktodenzimetar radi njegove ne
prikladne veličine, čestog razbijanja i potrebnog preračunavanja temperature 
mlijeka u laktodenzimetarske stupnjeve. 

Obično se upotrebljavaju laktodenzimetri po »Gerberu«, a proizvedeni su 
u tvrtkama »Gerber«, »Učila« i »Jukić«. Da bi se s njima mogla ispitati spe
cifična težina mlijeka potrebna je količina mlijeka od 200 do 500 ml. 

Proizvođačima se određuje cijena mlijeku samo prema sadržaju mlječne 
masti, odnosno »masnoj jedinici«, kao što to zahtjeva »Odluka o minimalnoj 
otkupnoj cijeni za kravlje i ovčje mlijeko«. Zato se proizvođačima uzimaju 
uzorci mlijeka nekoliko puta mjesečno u bočice do 50 ili 150 ml. i dostavljaju 
u laboratorij za ispitivanje sadržaja mlječne masti. Količina mlijeka u uzorku 
nije bila dovoljna za ispitivanje i toliko značajne specifične težine laktoden
zimetrom po »Gerberu«. 

V l a s t i t i p o k u s 

Opisane poteškoće u određivanju specifične težine mlijeka, u seoskim sa-
biralištima i laboratorijima, usmjerile su radni zadatak i pokus prema no
vom laktodenzimetru, znatno manjeg i prikladnijeg oblika. 

Prema datom uputstvu, tvrtka »Učila«, iz Zagreba, izradila je 1966. godine 
takav laktodenzimetar s kojim se mogla prilično točno odrediti specifična te
žina u količini od 45 ml mlijeka. Laktodenzimetarska skala od 20 do 40 Ld'' 
iznosi 24 mm, odnosno, uadljenost između svakog Ld'\ iznosi 1,2 mm. Plavom 
1 crvenom crtom označeno je područje 26 i 30 Ld", a te su oznake namijenje
ne sabiračima mlijeka kao granične vrijednosti kod preuzimanja »hladnog« ili 
»toplog« mlijeka. S tim laktodenzimetrom mogla se odrediti specifična teži
na i u uzorcima mlijeka proizvođača, dostavljenih u laboratorij na ispitivanje 
mlječne masti. 

Može se ustvrditi, na osnovi desetogodišnjeg rada, s opisanim laktoden
zimetrom, da su najveća odstupanja u rezultatu, u usporedbi s laktodenzi-
metrima po »Gerberu«, iznosila 0,5 Ld" na više ili niže. Najveća točnost u re
zultatima postignuta je u slučajevima kad se laktodenzimetar zaustavljao s 
crtom označenim Ld'̂  29, 30, 31 itd., dok zaustavljanje laktodenzimetra izme-
ciu tih vrijednosti, a nisu označene, kao što je 28, ili 30,5, otežavalo je procje
nu skale i povećavalo pogrešku. 

Specifičnu težinu, s opisanim laktodenzimetrom, nismo mogli odrediti 
kod količine mlijeka od 35 ml. Tu poteškoću pokušali smo riješiti dodavanjem 
jednake količine nekog drugog mlijeka, ali poznate specifične težine. To zna
či, ako dodajemo mlijeko specifične težine 1,030 i s onim mlijekom, koje je 
bilo u nedovoljnoj količini, daje specifičnu težinu od 1,029 ukazuje da mli-
ko koje istražujemo ima specifičnu težinu 1,028 a prema pravilu: 
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Sptx = (Spti — Spt2) X 2 ± Spti 

Primjer: 
Sptx = 25 ml ill SOo/o mlijeka kojeg istražujemo ? spt. 
Spti = 25 ml ili 50% imilijeka kojeg dodajemo 1,030 apt. 
Spt2 = 50 ml ili 100% količine od Spti i Sptx = 1,031 ,spt. 

razlika između Spti i Spt2 = 0,001 X 2 = 0,002 spt. 
Sptx posjeduje specifičnu težinu Spti + 0,002 = 1,032 ;sipt. 
Kad je Spti > od Sptg — razlika ise idodaje Spti 
Kad je Spti < od Spt2 — razlika ise oduzima od Spti 

Pokus i su još u toku. 

D i s k u s i j a 

Upot reba opisanog lak todenzimet ra može zacfovoljiti kod onih ispi t ivanja 
u koj ima se mogu dozvoliti pogreške određivanja specifične težine od 0,5 Ld^. 
Naroči to je podesan za otkr ivanje onih proizvođača mli jeka, koji su znatno 
naruš i l i kakvoću mli jeka dodvanjem vode. 

Z a k l j u č a k 

Značaj specifične težine mli jeka zaht i jeva sv ladavan je svih poteškoća 
koje otežavaju ili onemogućavaju njeno ispi t ivanje. 
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EMULGATORI, SOLI ZA TOPLJENJE SIRA* 

Ivan STRAHIJA 
Mljekarska indust r i ja »ZDENKA« 

Veliki Zdenci 

1. Određivanje po t rebne količine soli za topl jenje 
Proces topl jenja temelj i se na djelovanju kemijskih , odnosno fizičkih či

n i laca na sir. J e d a n od značajnih faktora je ut jecaj soli za topljenje. Da bi 
se proces topl jenja mogao pravi lno odvijat i i da proizvod već u m o m e n t u pas 
terizacije ne b u d e nekval i te tan , neophodno je znati , koje su po t rebne opt imal
ne količine soli za topljenje, kao i koja vrs ta . Ovisno od v r s t e sira, va r i r a ko
l ičina soli za topljenje između 2—3,5%. Ukol iko j e doda tak soli za topljenje 
ma l i ne dostiže se željena konzistencija. U t a k v i m m o m e n t i m a obično se od
va ja ml ječna mas t . Kod p rekomje rne količine soli za topljenje, kod mlađih 
s i reva, t i jesto suviše očvrsne, a kod zrel ih se odvaja mas t . 

Proizvođač soli za topljenje p reporuča pro izvođačima topl jenih sireva 
3Vo soli za topljenje, za iz radu topl jenih s i reva za mazanje , odnosno 3,5% soli 
za topljenje, za izradu topl jenih s i reva za rezanje, računa juć i na količinu si
rovine . 

• Referat sa XV Seminara za mljekarsku industriju održanog 25. i 26. I 1977. na Tehno
loškom fakultetu u Zagrebu 
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