3.. pribliZno nakon 14 dana posle pocetka stvaran]a, moraju biti oka formirana,
te takva i ostati.

8. Kontrola sireva nakon glavnog zrenja (u skladiSnim podrumima)

" I u skladidnim podrumima moramo ocbraéati sirevima potrebnu paZnju.
Ogrebotine 1ili veée nepravilnosti na kori mogu biti prouzrokovane mehanié-
kim sredstvima prilikom nege ili iztade. Ukoliko ove ne dolaze u obzir, potre~
bno-je obratiti vige pa¥nje kvalitetu mleka. :

Uzroci provale-kore mogu biti ovi: .
1. nepovoljna fizikalna. svojstva testa: nenormalna sposobnost mleka za sire-

nje, ukoliko su sirevi inaée normalno sazrevali;

2. ukoliko testo nije jod dovoljno plasti®no, a veé polinje tvorba oka zbog
nastajanja plina, dolazi do napona, zbog kojeg se oka jako povetavaju, te
nakon pada koli¢ine plina, opadaju.

Kod kasnog nadimanja sireva utvrdujemo uzroke s pomocu specijalnih
bakteriolo$kih analiza. Specijalne analize vaZe i za druge greSke, koje ovde ne
nabrajamo. : -

Iz napred navedenog moZemo zakljugiti, da-svaka pojedina analiza sluzi
za kontrelu ‘samo ogranitenog sektora, no viSe njih daje nam uvid u kvalitet
mleka i sira. Treba napomenuti da je kvalitet mleka jako varijabilan, a pored
toga i encimatski procesi-nisu jo§ do kraja razjadnjeni. No, unato¢ tome ne
moZemo podcenjivati vrednost rezultata pomenutih analiza koje je potrebno
komparirati s kvalitetom proizvoda izradenog od analiziranog mleka. Konti-
nuirani rad dovodi nas do zaklju¢aka, koje mozZemo upotreb1t1 kod naSe pro-
izvodnje i.u otklanjanju greSaka. :

- Literatura:

Davis — M11k Testing; Roeder — Grundziige der M11chW1rtschaft und der Molke-

reiwesens; Zollikofer — Lehrbuch der Emmentalerkiserei — die Schweizerische

Mqlchzeltung, Kervina, Slanovec — Analize mileka lin mle¢nih proizvodov.

anl in¥. Dorde Zon]1, Beograd
Gradsko mlekarstvo

PRORACUN KALA KOD HLADENJA JOGURTA

Kod proizvodnje jogurta formirano kalo, prema uslovima rada, dostiZe vi- -
* sinu od 4—6%. Bez sumnje visoki kalo koji daje dovoljno razloga da se usta-
ljena tehnologija proanalizira u cilju e\nentualnog 1znalazen3a racionalnije me-
tode proizvodnje.

Mi smio u jednom ranijem broju oveg &asopisa prikazali formiranje kala
kod pripfeme, odnosno temperiranja mleka za proizvodnju jogurta. U ovom
¢lanku tretiraéemo pojavu kala kod hladenja gotovog jogurta, i to.na osnovu
kontrolnih prora¢una E. Krotina i tehni¢kih uslova rada u Gradskom mle-
karstvu.

Jogurt, koji je sazreo u aluminijskom bazenu zapremine 2000 1 nakon
razbijanja pusta se slobodnim padom preko jednog hladionika kapaciteta 3000
1/8as. Kapacitet je za mleko normiran, dok kod jogurta hladenje 2000 1 traje
zbog veteg viskoziteta 90 minuta. Radi proraduna koli¢ine isparene vode iz



jogurta, moramo pre svega poznavati's jedne strane povriinu hladionika, a
s druge strane povriinu jogurta koja je izloZena vazduhu. -
- Predmetni hladionik sastoji se od 32 kom cevi, promera 52 mm. DuZina
hladionika iznosi 3,0 m, a visina 1,7 m. Otuda povriina cevi hladionika iznosi:
P, = 2 X 0,026 X 3,14 X 3 X 32 = 15,6 m? :
" Poito je vrlo teSko proradunati zakrivljenost povrine jogurta prilikom
prelaska preko hladionika, to éemo uzeti neku povrSinu P, kao sredinu iz-
medu povrsine svih cevi i povriine hladionika, tj.:

’ P+ Phl
| Py = J"z
odnosno .
Py =17X3X2=102 m?
otuda: v -
15,6 + 10,2
P, = 5, g = 12,9 m?2

i usvojitermno da je P, povriina jogurta, koja je u dodiru s vazduhom.
Temperatura sazrelog jogurta pre hladenja u proseku iznosi 42° C, a nakon
hladenja 10° C u letnjem periodu pri vazdusnoj temperaturi mlekare od 20°C.
Kolidinu isparele vode iz jogurta proraunavamo s pomocu Daltonovog
obrasca
' 45,6 X C X P, (P1—P%)

Q = B kg/tas
T Coa. 0,86 konstanta za vazduh u kretanju
P,...... proracunata srednja povrSina isparavanja
Pi... . pritisak zasi¢ene vodene pare pri temp. 1sparavan3a
Paololl parcijalni pritisak vodene pare u vlaZnom vazduhu
B ...... barométarski pritisak mm

Srednji parcijalni pritisak vodene pare u temperaturnim granicama iz-
medu 42°C i 10® C iznosi: i
(9,21 + 12,8 + 17,5 + 23,0 +31,8 + 42,2 + 55,3) : 7= 27,4 mm Zzivinog stuba

Uvrstmm nae poznate podatke u Daltonov obrazac i dobijamo:

456X086X129(274———921)

Q= 760

(pri tome P: =9, 21 mm Zzivinog stuba na 10° C), otuda:
: Q = 12,1 kg/las
Posto hladenJe traJe 90 minuta, to te 1sparena kohcma vode 1znos1t1
90 X 12,1
| ’Qx = 50 .= 18,1 kg

Ovi proraduni ukazuju na jedan fenomen, na prvi pogled paradoksalan,
da je leti kaliranje manje no .zimi, iako bi oéekivali suprotnu. pO]aVU. Ova
pojava rezultira iz temperaturnog reZima hladionika.

Naime, u donjem-delu hladionika, koji se hladi ledenom vodorn tempe-
ratura jogurta rapidno pada, da bi na kraju dostigao 10°C. S obzirom da je
spolina vazdudna temperatura leti oko 20° C, odigledno mora doéi do konden-
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zacije Vazdusne vlage na dOD]OJ sekm;]l hladlonlka, usled cega se sman]uje -
kohcma isparene .vode iz jogurta,
- PaZ],]lV]_IYI posmatrahjem, uvek se moge 1et1 v1det1 kondezovana vlaga na
- stranicama hladionika, §to potvrduje prednju konstataciju.

Posto se jogurt u gornjem delu hladionika hladi vodovodnom vodom na
neko 3%C iznad temperature vode, dobijamo, da je u proseku temperatura,
jogurta 23°C. S ovom temperaturom jogurt prelazi na donju sekc13u ‘hladi-
onika, koja se hladi ledenom vodom, da bi se kona¢no ohladio na 100 C, Sred—
nja temperatura ]'ogurta u ovom sluéaju 1zn051 :

23 + 10 _ 16 5"C
2.
Donja’ sekaa hladmmka sastop se od 12 cevi promera 52 mm, a- duzma cevi
 iznosi 3 m. PovrSina cevi iznosi: ‘
P, —2><0026><314><3><12_587 m?

Koli¢inu, kondenzavane vazdwsne vlage proracunavamo s pomocu Daltonovog

obrasca )
‘ 456><086><587 175——13><5
Qy = ( ) =1,21. kg :
, : ' . 760 .
odnosno, posto hladenle tra]e 90 mmuha, tohko ce tra]atl i kondenzam]a, pa

" dobijamo:

(1,21X90
. prema tome 1et1 ¢e ukupan kalo 1zn051t1 B - R i
‘ Q =Q— Qk_181——181_1629kg

' odnosno procentuvalno
_ 16,29‘ x 1.00

= 081
72000 81/" -
dok ¢ée zimi kalo iznositi: ST
S s : T 18,1100 . -
. ——————— T 0 N
2000 090 /o

S tagke gledlsta guleenJa vlage, problem zasluzu_]e painju, jer se susre~
¢emo ponovo s nepotrebnim materijalnim gubitkom, podto otigledno gubitak
-od gotovo 1% mleka, nije nikakva tehnoloSka nuZnost, veé. rezultat rada s otvo-
renim hladionikom. Pored toga, poseban problem predstavlja i ‘sporost hla-

" denja koje ide gravitacijom. Primena obiénih centrifugalnih pumpi za prebaci- - -

vanje jogurta preko’ hladlomka, odbxacena je zbog rdavog Lskustva ‘s pretera-
nim razbijanjem jogurta. ‘

‘Verovatno pravilo tehnlékog refenja hladen]a leZi iz vlvse razloga u primeni
" plotastog hladionika i specijalne zvezda pumpe, koja se upotrebljava za prote-
- rivanje guste pavlake ili sladoledne smefe. Natelno smatramo, da kod velikih
kapaciteta proizvodnje jogurta ne dolazi u obzir hladenje u duphkatomma ‘

' Mi smo u jednom ranijem &lanku (Mljekarstvo br. 1-—2, 1961) pokazali, da
je kolitina isparene vode kod temperiranja mleka za jogurt oko 5;2%p, Sto
znadi, da se gubltak zajedno s hlademem, krece oko 6%. U ovom ralunu nije
uzeto u obzir isparavanje vode za vreme ‘zrenja jogurta. Probleme u vezi s
- ovom fazom proizvednje, izlodiéemo u Jednom posebnom’ clanku.
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