Tehnologki proces proizvodnje topljenog sira zavisi o upotrebljenom
emulgatoru, premda kvalitet proizvoda zavisi o vrsti, okusu, mirisu 1 opoj
kvaliteti upotrebljene sirovine, gdje vaznu ulogu igra stupanj zrelosti i sta-
rosti poletne sirovine. Kod upotrebe emulgatora takoder vaZnu ulogu igra
kiselost, odnosno alkalinost smjese, te se prema tome upotrebljava prikla-
dan i odgovarajuéi emulgator.

Kod upotrebe emulgatora pokazalo se, da se povetanjem koli¢ine emul-
gatora iznad najpovoljnije koncentracije u odnosu na osnovnu sirovinu ne
pobolj$ava kvalitet proizvoda, tj. njegovom vetom koncentracijom ne postize
se i pojatano djelovanje odnosno aktivnost emulgatora. Najpovoljnija kon-
centracija krefe se izmedu 2,5 i 8% u odnosu na osnovnu sirovinu, pa je
svako daljnje povetanje ekonomski neopravdano i nerentabilno.

DA LI KRMLIENJE SILAZOM NEGATIVNO DJELUJE NA KVALITET MLIJEKA

Upotreba dobre silaZe u temeljnoj krmi ili iskljuéivo kao temeljna
krma povoljno utjele na mlijeénost. SadrZajnija je od ostale soéne krme,
tako npr. od stolne repe. Njezina proizvodnja je jeftinija.

I nauéna istraZivanja potvrdila su efikasnost ishrane silafom i da ona
ne utjete negativno na kvalitet mlijeka.

Navodimo rezultate istra¥ivanja Instituta za proizvodnju mlijeka Sa-
veznog pokusnog i istraZivatkog zavoda za mljekarstvo u Kielu:

~ 1. na procese probave u buragu ne utjele ni iskljulivo davanje silaze
kao temeljne krme;

2. na ove procese utjefe sastav hranjivih tvari silaZze, odnosno ukupnog
hranidbenog obroka. .

Sadriina masti u mlijeku i njezina konzistencija zavisi o sastavu krmnog
obroka. Surova vlakna u krmi utjetu na tvorbu octene kiseline, a ova osim
drugih nezasi¢enih masnih kiselina slui kao izvorni materijal za sintezu
(tvorbu) mlje¢ne masti.

Davanje silaZe povoljno djeluje na tvorbu mljeéne masti. Zbog toga §to

sadrzava kiseline konzistencija mlje¢ne masti je osrednja, dok npr. svjeze
repino lis¢e u krmnom obroku uzrokuje tvrdu konzistenciju mljeéne masti.

Visokokvalificirani mljekar sa 10 godina radnog stafa i to na rukovo-
deéim polofajima, trafi odgovarajuée mjesto.

Uvjet — stan za obitelj!

Odgovor na Uredni$tvo.
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Za ljudsku prehranu je od velikog znalenja da li u ZiveZnoj namirnici
ima vitamina. Dobra silaZa sadriava vitamin A, odnosno karotina, pa mli-
jeko krava hranjenih s takovom silafom sadrZava viSe vitamina A.

SadrZina vitamina u mlijeku ovisna je o krmi, tako po Dyxtru:

inter. j vitamina A

Krma na 1 g maslatne masti
40 kg silaZe svjeZe trave . . . . . . . 38
20 kg silaze uvele trave . . . . . . . . 29
12,3 kg sijena . . . . . . . . . . . . 18

Okus i miris, a i sadrZina klica, osobito bacila maslaénog vrenja u silaZi,
moZe nepovoljno utjecati na kvalitet mlijeka. Do toga dolazi:

1. direktnim dodirom namuzenog rnhjeka silazom, lo¥om ventilacijom
sta]e i drugim nedistoéama;

2. indirektno preko krave:

a) hlapive tvari dospijevaju preko dinih organa u krvotok, a zatim u
mh]eko

b) djelotvorne tvari dospijevaju preko probavnog kanala u krvotok, a
~zatim u mlijeko.

Radi toga kod ishrane silaZom treba se drZati shJedeceg

silazu ne smijemo drZati u staji

!

ostatke silaZe treba iz staje ukloniti
— treba se pobrinuti da se staja dobro zrati

~ namuzeno mlijeko treba ¢im prije iznijeti iz staje

silaZu treba krmiti nakon muZnje

Opdenito je ustanovljeno da klice iz krme ne prelaze putem probavnog
trakta u krv — vime, tj. u mlijeko, nego infekcijom putem izmetina i djeli¢a
krme. Tako se mlijeko inficira i bacilima maslaénog vrenja.

U USA hranidba silaom prakti¢ki ne utjeée na kvalitet mlijeka, jer
se proizvodi besprijekorna silaza. Za muzare upotrebljava se silaga samo iz
silo-tornjeva. Uz to su optimalni higijenski uvjeti kod proizvodnje mlijeka
(tisto stajalifte krava, mehanitka muinja, direktni odvod theka cijevima

iz staje, a nakon toga se odmah hladi na 4-5°C).
K.

STARI MJEKARI!

Trafim »Mljekarski list« iz god. 1931. Plaédam tri tisuée dinara. Uko-
liko ga tko posjeduje, neka javi na adresu: Nagoda Ivan, Verd 115, p. Vrh-
nika, Slovenija.
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