: s 04 toga . o
" Broj Ukupno e . s
Redoslijed uzorka | bodova | 1@ miris ) Proizvodad

i okus
Mlije¢ni praéak )
1 4 19 14 “T. M. P. Osijek
11 "5 . 1850 - 13 T. M. P. Zupanja
Bijela kava u prahu ' ’
1 "6 T 19 13 T. M. P. Zupanija
Kazein \ ' .
I 3 19,50 8 Zagrebalka miljekara, Zagreb
I 2 18 8 »ZORA«, Virovitica
III 1 18 7,50 »ZVECEVO«, Slav.. PoZega
Maslac ‘ ) P ’
1 5 1850 10,50 " »ZDENKA«, Vel, Zdenci
II 3 -16,75 10,75 T. M. P. Osijek )
III 2 16,75 10,25 Mljekar. ind., Bjelovar .
v 8 16,50 9,50 Zagrebadka mljekara, Zagreb _
Vv 6 16 . 9,25 »SLAVIJA« St. P. Selo
VI 4 15 + 7705 . »ZVECEVO«, S PoZega
VI 1 14,50 - 7,50 »ZORA«, Virovitica
VIII 7 1425 8 .

Kvaliteta uzoraka ocijenjenih sireva na XX. ocjenjivanju bolja je od
onih, koji su bili ocijenjeni na XIX. ocjenjivanju, tako na pr. prosjetan
broj bodova kod trapista iznosio je 15,40 prema 14,25, kod grojera 15,70
prema 14,80, a kod maslaca 16 prema 14,70 bodova na XIX. ocjenjivanju.

12Z MLJEKARSTVYERE SAD

Drago Kljutari¢, Zupanja :
»Pionir«, T. M. P. : : = T

- PROIZVODNJA SLADOCLEDA

Nalazim se na specijalizaciji u SAD, i tu sam zapazio veoma veliku
proizvodnju sladoleda. Stoga mislim, da ne bi bilo na odmet reéi Stogod
o pripremi mjeSavine za proizvednju sladoleda i o samom tehnoloskom
procesu. Ponajprije nekoliko rije¢i o proizvodnji sladoleda u SAD. Slado-
led se pojavljuje u prodaji veé god. 1789, ali tek u vrijeme J. Fussella u
‘industrijskom obliku. Prve tvornice za proizvodnju sladoleda izgradene su
god. 1856. u Washingtonu, god. 1878. u Bostonu i god. 1864 u New-Yorku.
Nagli razvoj proizvodnje »frozen deserta« (skupni naziv za sve vrste sla-
doleda) nastaje god. 1910—1915., kad se za proizvodnju sladoleda trosi cca
2% mlijeka i mlijeénih proizvoda od ukupne proizvodnje. Proizvodnja se
povecava i dalje, tako veé¢ god. 1948. iznosi 5,76% od ukupnih koli¢ina
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mlijeka, a god. 1957. taj je proizvod po potrotku mlije¢nih sirovina na 4
mjestu. Da uzmognemo uotiti, kolike se koli¢ine ’crose za proizvodnju sla-
doleda neka nam posluZe ovi podac1

God. 1957. proizvedeno je ukupno 54,,150 725 722 lit. mlijeka, a za
proizvodnju sladoleda potrofeno ]e ukupno 6,,633, 130 616 lit. mlijeka od-
nosno. 9,23%.

Najpoznatije vrste »frozen.deserta« (sladoleda), k031 se ovde pr01z—
vode, svakako su sladoled s dodatkom vrhn]a (ice cream), orahov sladoled
(nut ice cream), vocni sladoled (fruit ice cream), mh]ecm sladoled (ice
milk), zatim frozen custards, mourse, bisque ice cream, i t. d. Ja ¢u se .
uglavnom osvrnuti na proizvodnju sladoleda s dodatkom vrhnja (u dalj-
njem izlaganju pod nazivom »sladoled«)..

vodi uglavnom ‘od ovih sirovina: thecne masti od 8 0% do 186, 0%, a kat-
kada i s veéim postotkom masti. Svakako, veéi postotak mijenja i struk-
turu cijene, no onda je on deklariran kao bogati sladoled, sladoled s do-
'datkom vrhnja i t. d. Druga najvaZnija supstancija u pr01zv0dn31 je sva~-
kako bezmasna mlije¢na suha tvar, koja se kreée od 6,0%—12,0%. Nadalje
dodaje se Sedera 12,0%—17,0%6, Zelatine 0,5%—0,7% i raznlh m1rod1]a za
okus (vanilija, ¢okolada, kava, voéni sokovi i t. d.). :

Priprema i obradunavanje potrebnih kolitina suhe tvari za Smjesu

Da proizvedemo dobar sladoled i da ga tr¥iste rado prihvati (a to Je
prlmarno), potrebno je da se upoznamo s pripremnim radovima, ponaj-
prije s nacmom, kako se obradunavaju’ potrebne koli¢ine sirovina upotreb-
Ijenih za mjeSavinu.

. Zelimo proizvesti na pr. 200 kg sladoleda, kakav se u Americi naJ-
viSe proizvodi.

U tom Jje sladoledu:

¢

1. mlije¢ne suhe bezmasne tvari 10%

~ 2. mlije¢ne masti : " 13% standardna receptura.
3. Secera _ - . ' = 169,
4. Zzelatine . ‘ 0,25%,
- Ukupno suhe tvari: 39 25% )

Za pr01zvodn;]u sladoleda trebamo ove sirovine: Seéer, obrano theko,
_kondenzirano obrano mlijeko sa 32,8% sube bezmasne tvari (moZe se kao
dodatak upotrebiti i obrani mlijeéni prah), vrhnje sa 34,5% masti i Zela-
tina. U tom slucaju treba obrafunati potrebne koli¢ine sirovina za prO-
izvodnju 200 kg sladoleda prema gornjem trazenom zaht;;evu To éemo
izra¢unati na ovaj naédin:

a) Mlije¢na mast — Mlije¢nu mast dobit ¢emo od vrhnja. Nama je za
mjeSavinu potrebno 13 7 odnosno na 200. kg sladoleda 26 kg te sirovine.
Vrhnje sadrZi 34, 50/0 masti, pa ¢emo potrebnu kohcmu vrhnja izradunati
ovako ' o : :
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.+ . od x kg dobit ¢emo 7 26,0 kg miasti
' ed 100 kg vrtha dobit cemo 34,5 kg masti

" x :100 =26 : 345

34 5x = 2600

x—7536kg

To znadi, da nam je potrebno 75,36 kg vrhnja s masnoéom 34,5%, da
bismo dobili 26 kg mlijeéne masti za proizvodnju sladoleda.

b) Mlijeéna bezmasna suha tvar (serum solids) — Bezmasnu subu tvar
za sladoled dobit éemo od vrhnja upotrebljenog za proizvodnju mlije¢ne
masti, obranog mlijeka i kao dodatak od kondenz1ranog obranog mlijeka.
Obrano mlijeko sadr¥ava suhe tvari 8,8%, a' mi trebamo 10% bezmasne
suhe tvari, zato dodajemo kondenzirano obrano mlijeko ili obrani prah —
bolje je kondenzirano obrano mlijeko radi monolitnosti. Za proizvodnju
200 kg sladoleda treba ukupno 20 kg mlijeéne bezmasne suhe tvari. Zato
* %emo upotrebiti 26 kg (13%) mlijetne masti, 32 kg (16%) Selera i 0,5
(0,25%0) Zelatina, a to iznosi ukupno 58,5 kg. U preostaloj koli¢ini sirovine
od 141,5 kg (200-58,5). treba prema standardnom receptu da. bude 20 kg
'bezmasne suhe tvari

‘U 141,5 kg obranog’ rnll;]eka ima (1415 x 8 8%) 12,452 kg bezmasne
suhe tvari. Razliku do 20 kg t. j, 7,548 kg bezmasne suhe tvari podmirit
¢emo dodatkom kondenziranog obranog mlijeka.

Kondenzirano obrano mlijeko ima ‘ 32,8% bezfna_sn'e s. tv.
obracunato u 141,5 kg obranog ml. ’ _ 8,8% bezmasne s. tv.
visak bezmasne s. tv. u kond. obr. ml. 24,0%0 bezmasne s. tv.

Koli¢inu kondenziranog obranog mlijeka koju ¢emo dobiti, izradunat
¢emo ovako: (7,548 : 24) X 100 = 31,45 kg. ‘
- Prema tome suhu bezmasnu tvar dobit. éemo. od:

a) vrhnja (vrhnje 75,36 kg — mast 26 kg = 49,36 kg obr. ml, X 8,8%.

= 4,34 s, tv.

b) konden21ranog obranog ml. 31, 45 kg s. tv. X 32,8% = 10,32 s. tv.

c) obranog theka — koli¢inu obranog mlijeka dobit ¢emo tako, da od
traZene koliéine, t. j. 200 kg oduzmemo 139,31 kg, t. j. teZine sirovina, koje
smo upotrebili: vrhnja 75,36 kg + Secera 32,0 kg + Zelatine 0,50 kg
+ kondenziranog obranog mlijeka 31,45 kg = 60 69 kg X 8,89, —= 5, 33 5. tv.

Ukupno bezmasne s. tv. kg 19,99

Konaéna tabela >sastava>mje§avine Izgledala b1 ovako:

Sirovina v Teiiﬁakzirov. Mést u kg B Su tl‘;gml Uku%n?{;' v -
| vrhnje 345% 75,36 . 26,00 43¢ | 3034
| obrano miijeko ‘ 60,69 - 533 | . 533
| kond. ob. ml. 32,8% 31,45 - 10,32 10,32
| geger - " 32,00 ' - - 32,00
| Zelatina 050 - - |- 0,50
Ukupno: 200,00 | 2600 | . 19,99 78,49
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1z predn]e tabele se vidi, da sto mJesavmu udinili dobro, jer se u
zahtjevu uz sastav masti, suhe tvari, Sefera i t. d. trosi i 39,25% ukupne
suhe tvari, t. j. za 200 kg. 78,50 kg, $to pokazuje s malom korekturom pred-
nja tabela Proratunavanje potrebnih koli¢ina sastavina za mjeSavinu
veoma je va¥no kod kalkulacije prilikom prodaje sladoleda, a isto tako da
se dob13e uV1]ek jedan standardan sladoled. :

Ml]esan;ge, pastenzacl]a, homogemzacl]a i hladen]e sm]ese B

.. .Posto smo proradunali potrebne koli¢ine sirovina za prmzvodn]u mjé-
$avine sladoleda, odvagnut ¢emo svaku pojedinu sirovinu, i to ovim re-
dom: prvo izmjerimo obrano mlijeko, ulijemo ga u kotli¢ za pasterizaciju
(vidi crteZ); zatim ulijemo kondenzirano mlijeko i napokon vrhnje. Takovu
smjesu u kotli¢u zagrijavamo do 38°C. Kada postignemo traZenu tempera-
-furuy, izvaganu koliéinu Zelatine malo umijefamo sa $e¢erom (zbog ravno-
mjernog rasporedenja) i dodamo mjeSavini. Nekoliko minuta kasnije do-
damo i ostatak Secera. Ovu smjesu uz neprestano mijeSanje zagrijavamo
do 73°C. Na toj temperaturi drZzime jo¥ 15 minuta, da se pasterizira. Kada

o b
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?I‘ umag: ’
- 1. kotli¢i za smjesu (obi¢no od nezardivog cehka),
. pomi¢na mijegalica za smjesu,
. termometri, .
glavni motor za pokretan]e muesahce\ za toplu Vodu,

. mijesalice, )

. izolaciona komora, _ A )
. kotli¢ za vodu : R a [

9

~30y LT By



zavriimo pasterizaciju, tekuéinu pustimo u- homogenizator (tlak 1.800
pounds na 1 1nch") Homogenizacija je veoma vaZna zbog velikog postotka
masti u smjesi. Nakon toga smjesa se hladi i tako ohladena pripremljena
je za smrzavanje, te se stavlja u aparat za proizvodnju sladoleda.
‘ Rad stroja za mijeSanje i pasterizaciju smjese

MijeSanje i pastemzac;l]a smjese za prmzvodn;;u sladoleda u vecini slu-
Cajeva obavlja se s pomocu stroja za mijeSanje i pasterizaciju (crteZ).
Stroj se sastoji od dijelova opisanih u tumaéu. Rad se odvija ovako: prostor
za vodu (7) napune se 1/3 vodom, zatim se stavi kotli¢ (1) sa mjeSavinom,
i ukljuée mijeSalice (21 5). Ulaz pare sa strane stroja zagrijava vodu, a ova
mjeSavinu. Toplina vode. udeSava se tako, da se upusta para odnosno
hladna voda. Na gornjem dijelu nalazi se odvodna cijev za -odvod
‘viSka vode. Takova naprava za mijeSanje i nisku pasterizaciju (73°C kroz
15’) veoma je jednostavna, laka za rukovanje i ne iziskuje mnoge investi-
cije, stoga je mljekare, koje nemaju pastera za mjeSavinu, mogu s malo
trofka naciniti i same. Pasterizacija, -homogenizacija i hladen]e sm]ese
preduvijet su za proizvodnju dobrog sladoleda.

Li'teratura‘

1. Predavanja na Unxvermtetu Madison prof. WC. Wmder
2. Ice cream makmg ~— H. Sommer.

ZA NASE SELO®

ZASTO .DOLAZI DO VRUCICE praZivima). Takoder mogu slitno djelo-
ODNOSNO DO PORASTA TIELESNE vati i otrovne tvari druge vrste, kao na
. PEMPERATURE pr. one, koje nastaju kad propadaju tje-

lesne stanice, a to se deSava recimo na-

" kon krvarenja. Tada kolaju ove tvari w
krvi. Kona&no moZe doéi do vrudice, ake
zataji spomenuti regulacioni toplinski
centar mozga.

Normalna tjelesna temperatura nije
uvijek Jednako visoka, t. j. ona neznatne
koleba, Jer je podvrgnuta razliitim
vanjskim i nutarnjim utjecajima. Tako
znamo, da vi$u temperaturu imadu op-
éenitc manje Zivotinje, -zatim brede I
mlade. Ni%e temperature od normal-
nih imadu muske, neplodne (]alove) i
starije zwotxnje Osim toga ima i dnev-
nih razlika, jer je temperatura u jutro
najniZza, u pod-ne srednja, a podvele oke

” o " o« 6 sati najvi$a., Ta dnevna razlika iznosi
c;ce-odnosno bolesti, kao, $to se, degava - oko 1'C. No ‘povrh toga znarmo, da Se
%(z_ada s¢ ona popne’kod napornijeg rada normalna temperatura kredée u granicama
ili kretanja po vru¢em suncu. Kod vIu- 549 pekoliko desetinka -stupnjeva pod
¢ice postoji u organizmu pojacana mijena utjecajem jedenja, tokom porodaja, . za~
tvari, koja moZe biti izazvana primanjem  {im kod visokih temperatura zraka u
bakterijalnih otrova ili drugih 8kodljivih, okolini pa i zbog uzbudenja. Osim toga
veéinom bjelandevinastih tvari, koje s€  ima i individualnih razhka kod po:edlmh
razvijaju kod zaraZenja (bakterijama ili  Zivotinja.
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Visina tjelesne temeprature =zavisi s
jedne strane o stvaranju, a. s druge stra-
ne o davanju topline u okolinu, ¢ime
ravna ili upravlja toplinski centar, koji
se nalazi u mozgu. Poremeti 1li se ovo -
ravnanje, popne se temperatura preko
normale, t. j. nastaje vruéica ili ognjica.
No uza sam porast temperature javljaju
se i neke druge nuzgredne pojave, kao
sto su: drhturenje-tresavica ili groznica,
zatim ubrzanje bila i -disanja, opée je
stanje pogoriano, toplina je nepravilno
rasporedena po_koZi; izmetine postaju
tvrde, a mokraca tamnijja i guiéa. No
nije svaki porast temperature znak vru-



