tehnolo$kom procesu u cilju dobivanja takvog proizvoda, koji mo¥e osigurati
kvalitetnu proizvodnju sladoleda;

2. kod sastava domadih stabilizatora treba kombinirati dva ili vide sasto-
jaka s time da uz sposobnost vezivanja vode bude takoder zastupano i emul-
girajude djelovanije;

3. kod upotrebe stabilizatora u proizvodnji sladoleda treba voditi ratduna
o doziranju stabilizatora odnosno stabilizatora i emulgatora ukoliko se ovaj
posljednji posebno dodaje. U vezi s time trebalo bi vevidirati zahtjeve naseg
Pravilnika o maksimalnom doziranju stabilizatora.
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Summary

The author comments the importance of stabilizers in the ice-oream pro-
duction. The results of the experiments with stabilizers of Yugoslav (algal,
CMC) and Damish (Cremodan S-49) origin are compared.

Preliminary results show the possibility of using mentioned Yougoslav sta-
oilizers in the ice-cream production after improving their quality.

Dipl. inZ. Porde Zonji, inZ. Dragoslava Marinkovié, Beograd
Gradsko mlekarstvo

BRZA METODA ODREDIVANJA SADRZAJA VLAGE -
U SIREVIMA '

Odredivanje sadrzaje vlage pored odredivanja sadrzaja masti u sirevima,
nesumnjivo je jedna od najdeSe primenjivamih analitickih operacija u mie-
karskim laboratorijama.

VaZnost ove analize je u toliko veca, §to su po novim propisima o proiz-
vodnji i prometu Zivotnih namirnica, propisane granice za sadrZaj vlage u
sirevima, kojih se proizvedadi moraju pridrzavati. Pored prednjeg, odredivanjem
sadrzaja vlage dolazi se takode do drugog vaznog analititkog podatka, tj. do
sadrzaja masti u suvoj materiji sira. Poznavanje ovog podatka vaZno je ne
samo zbog normativnih deklaracija prilikom stavljanja sira u promet, ved i
zbog kontrole utroska masnih jedinica kod proizvodnje.
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Klasidni nadin odredivanja sadrfaja vlage u sirevima suSenjem u susnici
neosporno je za sada najtadnija metoda, ali i vremenski najdugotrajnija.

Za proteklih 20 godina, razradene su mmogobrojne metode odredivanja
sadrZzaja vlage. U jednom ¢lanku E.Gal (1) dala je lep prikaz brzih, taénih
i ekonomiénih metoda odredivanja sadrZaja vlage u sirevima,

U ovom {¢lanku prikazadéemo jednu brzu, a i vrlo jeftinu metodu koju vec
duZe vremena primenjujemo, odnosno komparativno ispitujemo u laboratoriji
Gradskog mlekarstva u Beogradu.

Radi se 0 metodi po N. Kondkatini (2) koju smo razradili na osnovu sasvim
oskudnih informacija u literaturi. U sustini se ova metoda sastoji u tome ¥to
se na neku odredenu koli¢inu sira doda ista koli¢ina vode, pa se nakon meSanja
u metalnoj Soljici za brzo odredivanje vlage u maslacu, smeda sira i vode
zagreva do blago Zute-mrke boje §to se postize za dva do tri minuta.

Utvrdivanjem razlike u teZini dolazi se do sadr#aja vlage. Prema N. Ko-
nokotini razlika, u odnosu na klasi¢no odredivanje vlage suSenjem u suSnici
treba da iznosi +-—03%.

Mi smo primenili sledeé¢i metod rada:

1. Klasi¢an metod suSenjem u susnici (kao kontrola)

U porcelansku $olju za Zarenje stavi se dva do tri grama ¢istog kvarcnog
peska 1 stakleni Stapié za medanje. Soljica sa sadrfajem se stavlja u sudnicu,
gde na temperaturi od 110 C° ostaje oko pola asa. Posle hladenja u eksi~
katoru, Zoljica se meri na analitidkoj vagi i u nju se dodaje 5 grama izren-
danog i izmeSanog sira koji Zelimo da ispitamo. Sir izmefamo s peskom,
a zatim sufimo u sudnici na temperaturi od 110 C° dva do tri ¢asa. Posle
hladenja Soljica se meri na analititkoj vagi, a zatim ponovo susi u susnici
oko 30 minuta, odnosno do konstantne feZine. Razlika izmedu prvog i
poslednjeg merenja podeljena s 5 predstavlja procenat vlage u jednom
gramu sira.

2. Brza metoda:

Na Hauptnerovoj vagi za ispitivanje maslaca odmeri se u limenoj &asi

dva grama izrendanog i izmedanog sira. U izmereni uzorak dodaje se dva

cem destilovane vode, pa se sadrzaj dafe ravnomernoc rasporedi po dnu
tade. CaSa se pokrije sahatnim staklom, stavlja na reSo i sir se sui do
pojave Zuto-mrke boje. SuSenje je zavreno kad sahatno staklo, kojim

pokrivamo &adu, prestane da se zamagljuje. Cadu sa sadrzajem hladimo u

eksikatoru i ponovo merimo. Profitan procenat vlage na vagi, pommnoZen

s & daje mam procenat vlage u jednom gramu sira.

Napomena: Rezultat se mno#i s 5 iz razloga $to se kod rada s Hauptnerovom
vagom kod odmeravanja maslaca u teZini od 10 grama ne vréi
nikakvo prera¢unavanje, pa shodno tome, kod rada s 2 grama
miaterije rezultat se mora mnoZiti s 5.

Uporedna. ispitivanja kod tvrdih i mekih sireva pokazala su:

1. da nismo mogli potvrditi nalaz Konckotine u pogledu razlike od +-—03%0;

"~ 2..da su se konstatovane razlike kretale fzmedu +—047 do +—1,13%, od-

" nosno u proseku +-—0,86% prema rezultatu merenja na klasidan nadin;

3. da razlika zavisi od sadr?aja vlage u ispitivanom siru; take pri sadrZaju

vlage od 33—40% ona iznosi +—1,13%, pri sadr#aju viage od 40—45%,

iznosi +-—40,99%0, a pri sadrzaju vliage preko 45%0 razlika iznosi +-—0,47%s;

"4. da pored sadrZaja vlage u siru, ove odstupanje, s «obzirom na obim vari-
© ranja, Sto smo mogli eksperimentalno i ustamowviti, rezultira jo§ i od
neujednadenog ocenjivanja kada je zavrieno suSenje;
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5. celokupna analiza traje manje od 10 minuta.

Na csnovu ovih rezultata, a uzimajuci u obzir proseéno odstupanje od 0,86/
smatramo da metoda zasluzuje pazmnju, jer je =zaista vrlo brza, jednostavna
i jeftina.

‘ Literatura:
1. Gal Eva, dipl. inZ. tehn.: Pregled analiti¢kih metoda odredivanja suve materije
u siru. Mljekarstvo 11—12, godina XIV, 1964.
2. Konokotina N.: Referatdki prikaz u Milchwissenschaft-u br. 10, 11, oktobar 1953.

Dipl. inZ. Darko Skrinjar, Zagreb
Zagrebatka mljekara
Iz Svicarskih mljekara

Putujuéi po Svicarskoj imao sem prilike posjetiti vise mljekara i sirana.
Za proizvodnju mlijeka postoje odredene odredbe i regulativi kojih se pro-
izvodadi i kontrolni organi pridrZavaju.

Prije cca 20 godina Svicarci su imali velike probleme s tuberkuloznim
muzarama, jer se preko njih &iri tuberkuloza na stanovni§tvo. Bile su zaraZene
cijele pokrajine. Tada su izglasani vrlo strogi zakoni o proizvodnji i preradi
mlijeka, kojih se i1 danas svi striktno pridrZavaju. Navedene odredbe taZno
propisuju madin drzanja, kontrole ishrane, mjege, muZnje stoke, postupak s
mlijekom mnakon muZnje, sabiranje i transport mlijeka itd. Nepridrzavanje
jednog &lana tih propisa povlaéi za sobom stroge sankcije za proizvodace.

Proizvodnju mlijeka u staji seljaka kontrolira 6 vrsta kontrolora, koji su
jedan o drugome neovisni. Higijena proizvodnje je na zavidnoj visini. Seljaci
proizvodad mlijeka udruZeni su u udruge, putem kojih realiziraju svoje proiz-
vode i prava. Stoku uzgajaju u stajama ili je cijele godine na planini (hladan
uzgoj).

Cjelokupnom preradom dirigira Centar za regulaciju vi§kova mlijeka, koji
svakodnevno odreduje i regulira distribuciju mlijeka. Prvenstvo ima konzumno
mlijeko. Kada je potraZnja konzumnog mlijeka zadovoljena, ostatak mlijeka
preraduje se u razne vrste jogurta, kefir i vrhnje, a zatim u sireve i maslac.
1z obranog mlijeka proizvode mljedni prasak i kazein, ili se proizvodi speci-
jalna hrana za umjetno hranjenje teladi. Vrlo je radirena proizvodnja rivele,
mljednog napitka koji se mnogo troi po cijeloj Svicarskoj.

Mljekare, maslarne i sirane su vlasni$tvo jedne ili viSe osoba, udruzemih
miljekara odnosno seljaka proizvodata (proizvodadi postavljaju upravitelja) ili
akcionarskog drustva. ‘

Proizvodad je duZan sirovo mlijeko ohladiti na +8°C, a po moguénosti i na
nizu temperaturu. Sabirali§ta primaju milijeko kolidinski i kvalitetno, te hlade
na +3°C. Mlijeko se u mljekare transportira u cisternama od nezardiva éelika
ili u aluminijskim kantama mliekare.

Na putu se temperatura mlijeka povisuje za cca 1°C zavisno o godiSnjem
dobu.

Prijem mlijeka u mljekari veéinom je automatiziran. Iz transportnih
cisterma preko potodnog mjerada odlazi sirovo mlijeko u bazene, a posebno
vazu mlijeko u kantama. U svim mljekarama zapazio sam vrlo prakti¢nu mna-
pravu za slaganje poklopaca kanta, koja je pokretna i moZe primiti do 80 kom.
poklopaca, a zauzima malo mjesta u pogonu. '

Mlijeko za konzum obraduju na viSe nadina. 80% sirovog nehomogenizi-
ranog mlijeka upuéuju do potrofada u kantama (coli meg., testirano na tbec),
dok 40 % termicki obraduju (pasterizacija, uperizacija, sterilizacija).
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