sira gouda od »silaZnog mlijeka« moZemo ustanoviti da je prosjetna kiselost
mlijeka u kotlu, kada su sirevi ocijenjeni u 1. i 2. klasu, iznosila 8°SH, kod
gireva koji su bili ocijenjeni u 3. klasu ili §kart bila je kiselost mlijeka u kotlu
7,6°SH. Iz toga moZeme zakljugiti da pravilno zrenje mlijeka prije sirenja ima
znat¢ajonu ulogu. U buduée je potrebno da se problem zrenja mlijeka s upo-
trebom ¢istih kultura detaljnije proudi.

Iz tehnologkih podataka takoder moZemo zakljuéiti da je pofrebmo izra-
deno zrno dulje vremena o¢vri¢ivati kod ssilaZnog mlijeka« nego kod nesi-
laZznog, Pre‘dsire‘nje trajalo je kod »silaznog mlijeka« 40 minuta. Prije
dogrijavanja- l:ilo je u svim slutzjevima kad su sirevi bili ocijenjeni u 1.
razred zrno iswrano s tolikom koli¢inom vode da smo po@ug‘h u sinutki kise-
lost -od 4,3°SH. Dogrijavanje od 31 do 39°C trajalo je Kod sireva 1. i 2. klase
22 minute, a suSenje 51 minutu. SuSenje kod nesila¥nog miijeka traje kod
istog sira prosje¢no 15 minuta.

Iz na%th pokusa koji su dosad imali prije svega orijentacioni zmadaj, tj.
da ustanovimo, u kojim fazama se tehnolo§ki proces razlikuje od prerade ne-
silaznog mlijeka u sir moZemo utvrditi da nije jedini problem samo kasno
nadimanje sira, nego isto toliko éinjenica, da »silazno mlijeko« u kemijsko-
fizikalnom pogledu nema dobre dispozicije za preradu u sir. Pokraj istaknutih
najvaznijith promjena kod usiravanja »sila’nog mlijeka¢ moZemo na osnovu
zapazanja tvrditi da u procesu sirenja igraju vainu ulogu jo$ i drugi faktori
koji smanjuju njegovu spesobnost za sirenje, kac kolifina i odnos mineralnih
tvari, osobine bjelantevina, redoks-potencijal i sl. Na osnovu temeljitog po-
znavanja svih promjena kod »silaZnog mlijeka« doéi ¢emo do realne mogué-
nosti da nademo najprikladniji naéin prerade (tehnolov ki postupak) »silaZnog
mlijeka« u odredenu vrstu sira.

InZ. Dorde Zonji, Beograd
Gradsko milekarstvo -

KoriS¢enje pumpe — meSafa za rekonstituisanje mleka v prahv

Rekonstituisanje vete kolidine mleka u prahu za proizvodnju jogurta,
kiselog mleka, raznih mleénih mapitaka, sladoledne sme$e itd., predstavlja
operaciju koja je dosta dangubna, jer u ve¢ini mlekara nije mehanizovana. Po-
red toga, s obzirom na upotrebljavan pribor i nadin rada, nije uvek ni kva-
litetan, po¥to se meretko mogu naéi gromuljice zgridvanog praha u sredini u
kojoj je mleko rastvarano.

Ovo je narotito sludaj kod upotrebe starijeg praha. Higijenski nivo rada
_j& opet posebno pitanje, jer u cilju ubrzanja rastveranja praha, pojedina lica
zgrudivano mleko rukom drobe, mefaju i razmazuju, medu prstima, itd.

Pod ‘predpostavkom ,da je u pitanju mileko u prahu dobrih svojstava, re-
zultat rekonstituisanja velikih koli¢ina mleka u prahu zavisi i od intenziteta
mesSanja praha i tednosti, tj. vode ili mleka, u sluéaju da se radi o povedanju
koli¢ine suve materije u mleku.
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Mi ¢emo u ovom &lanku prikazati komstrukciju i funkcionisanje jedne
pumpe-meSada koja se upotrebljava u jednoj mlekari, a koju uz male tro-
skove moZe napraviti svaka zainteresovana mlekara.

Princip mefanja zasniva se na kori¢enju obrtaja peraja jedne mlelne
pumpe, kao i cirkulacionog toka tetnosti prouzrokovanog delovanjem pumpe.
Rastvaranje praha je neobiéno brzo, sigurno i higijensko, tako da 5e mogu za
kratko vreme rastvoriti i najveée koli¢ine praha. Samo rekonstituisano mileko
je homogeno, bez grudvica, dakle ispunjava sve postavljene zahteve.

Crtez prikazuje sklop odnosno konstrukciju pumpe meSaéa vezanu za
jedan duplikator, u kome ¢ée se izvr§iti pasterizacija rekonstituisanog mileka.
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Kao §to se vidi ma crtefu, pumpa- meSaé sastoji se od jedne obi¢ne mletne
pumpe (3) sa 1400 obrtaja u minutu, jednog metalnog levka (2) promera 60 cm
i visine 80 cm, s dve spojnice (2, b) i jednog duplikatora (1). Pumpa je vezana
putem cevi s duplikatorom, i to tako 3to se m donju liniju ukljutuje levak.

Kod rastvaranja mileka u prahu, najpre se duplikator puni odredenom
kolitinom vode, zatim se otvara slavina duplikatora i1 ukljuéuje pumpe. Pum-
pa stvara cirkulacioni tek vode kao $to pokazuje strelica.

Sada se odmerena kolitina mleka u prahu postepeno ubacuje u levak..
Tok telnosti m cevi uvla¢i prah uz karakteristian zvuk i nakon intenzivnog
meSanja u glavi pumpe, ubacuje u duplikator da bi pumpa ponovno izbacila
sada veé vodu s prahom i meSala s novom koli¢inom praha, itd, Ovim putem
se rastvaranje praha sprovedi vrlo intenzivno. Po zavr§enom procesu. ra-’
stvaranja, zatvara se slavina na duplikatoru i iskljudtuje se pumpa.

Pumpa se demontira, preme$ta i vezuje s 'drugim duplikatorom, u slu-
¢aju da se radi s viSe duplikatora. Radi olak§anja rada, pumpa moze biti mon-
tirana ma postolje s gumenim to¢kovima. ,

Posto kod rastvaranja i intenzivne cirkulacije mo¥e doéi do stvaranja
pene u duplikatoru, preporuéljivo je, da deo cevi koji ulazi u duplikator, bou-
de savijen tako da mlaz tetnosti ne pada na dno duplikatora, veé da klizi du¥
stranice. ‘
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