mlijeka bilo 2.3% na 21. axprlla a 4.1 na 25. o{ktobra, u podnevnom je mli;eku
bilo 3.1 na 5 augusta, 5.3 na 16. oktobra; u vedernjem 2.8 na 18. aprila i 29.

augusta, a 4.8 na 8., 12. i 17. jula. -
Konatno da ne bi tkogod-pomislio, da su ovdje nadeni’ procentni brogew

“zavisni moZda tono o vremenima izmedu muZnja, te da bi se uz druga vremena
nadale mo%da i opravdane razlike, izratunao sam i praktitno graniéna vremena
7, 8 i 9. mjesto 6,7 i 11 sati, tako da se vrijeme moZe kretatx izmedu 6 ¥ 7,7 1 8,

11i9 sati.
S ovim mojim rezultatom o podnevnom kao na]masmjem mh]eku slazu se

istrazivanja Porchera i Golfa s drugovima. Samo $to ta 1straz1van]a nisu ni iz-
daleka ovako temeljita kao upravo moja.

Na koncu se moZe izvesti i zakljucak za naSu praksu, t. j.-o primjeni ovdje
iskazanih rezultata. MoZe se naime sve to prodiriti i na ostalu sjevernu Hrvatsku
i na Slavoniju, pa i na Sloveniju, sjevernu Bosnu i sjevernu Srbiju, te i na cijelu
Vojvodinu; dakle na krajeve, gdje se i tako drZi sli¢na stoka i podjednako hrani.

Konkretno se mogu ovi rezultati primijeniti na kontrolu trgovinskog mlijeka,
bilo to vani po mlJekarsknn industrijama ili po gradovima. Kako — o tome drugi
puta ‘ -

PETEK MARIJA, ustud agr

STUDENTSKA MLJEKARSKA PRAKSA U PODUZECU
»BELJSKI MASLAC«

. U okviru redovite prakse, koja je za studente 'poiljuprivrede sastavni dlo studija
i prijeko potrebna dopuna za teoretsku nastavu, proveo je sftanowtx broj - studenata
i w raznim mljekarskim poduzetima.

Poznavajuéi modernu zagrebatku mljekaru, s velikim zanimanjem otekivala sam
rad u mljekari »Beljski maslac« u Belomy Manastlm S jos§ dva studenta urp'uéena sam
tamo na potetkw mjeseca svpnja na jednomjeseénu praksu,

) Prvi dojmovi'kod dolaska pred mljekaru, pa zatim kod ulaza w sam pogon, hisu
bili osobiti. U poredbi s novim gotovo gigantskim mljekarama, punim: blistavih stro-
jeva nabavljenih preko Unicef-a, ova miljekara je malena i skufena, njeni strojevi
su stari i jednostavni, a ostala oprema skromna. Mozemo odmah spomenuti, da nema
garderobe za radnike, da se mlijeko siri i kante peru u istoj pml;toriji, koja je pregra-
dena paravanom, da nema pravog podruma za zréme sireva, i t. d. Neke od tih ne-
dostataka odmah smo uolili sami, a -neka zapaZanja su rezultat savjesnog struénog
objadnjavanja, koje smo w praksi dobivali od druga Kohou'ta, tehnoloskog upravitelja

- ovog poduzeta.

Mljekara e izgradena, i opremljena god, 1911, sa svrhom, da u maslac prera-
Guje mlijeko, koje se proizvodilo na pustarama ;pohonpnvmdtrmg dobra »Belje«. Nuz-
gredni proizvod — obrano mlijeko.— vraéalo se za potrebe svinjogojstva ili se prera~.
divalo u kazein. S vremenom se smjer iskori§éivanja mlijeka mijenjao, pa su se tome
morale prilagoditi i prostorije i oprema, tako da sadadnje stanje ne odgovara suvre-
menim zahtjevima naprednog mijekarstva, U najranije vrijeme nabavijen je trans-
porter za kante; pasteri i separatori dobili su direktan pogon, a milijeko se hladi kom-~
presorom. U planu je takoder i moderniziranje maslarne s obzirom na transmisiju.
Problem sirarne rijedit ¢e se, kad se preseli klaonica u nuzprostorije, pa ée se prostor
u mljekari osloboditi od' odjela za preradu rajéica.

Za ove adaptacije, pa za novu opremu financijsko pitanje me ée &initi zapreke.
Mljekara posluje vrlp dobro, te je ispomaZzuéi druge pogone poduzeta »Beljski maslac«
mogla ublaziti + posljedice proﬁlo-goduénne suse.

»Beljski maslac« ¢uven je na naSem trZidtu, no zbog malene kolifine mlijeka
(5.000—6.000 lit., a kapacitet miljekare je 30.000 lit.) poduzeée ne moze podmiriti ni
polovinu narudaba. Kvaliteta maslaca osigurana je upotrebom: ¢istih kultura, kojima se
cijepi pasterizirano vrhnje. Ono zrije u posebnim zrijadima za vrhnje. Iz njih se kroz
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cijevi spusta u buékalicu, koja mi je imponirala svojom velitinom (3.000 lit., punjenje
1.000 lit.). Maslac se gnjete w gnjetatu, a oblikuje se u poluautomatw stam:g tipa,
koji na 2 strane naLZMJence istiskuje komadit¢e maslaca odredene teZine, Maslac uma-
taju u pevgamentm papir veoma spretni radnici. Do otpreme éuva se maslac w hlad—
njadi kod 3—4° C.

Najinteresantnija nam je bila proizvodnja sira trapista, edam»ca it d. Naume,’
prije negoli se mhyeko. podsiri, morase ovdje pasterizirati, tako da se u jednom
sirarskom kotlw grije 20° kod 60° C, zatim se ohladi na hladionikw i vraéa w drugi
kotao. Posto mu se doda sirarska kul“r,ura ovdje se tad mlijeko siri. thval]ujuéx ovim
zahvatima, kojima §e majstor Kohout veé odavno sluZi w svojoij praksi, nije ove go-
dine ovdje bilo m]ednog natpwuhnu’l:og‘ sira, kakvi se na trzi¥tu inate redovito pojav-
ljuju. Nazalost, ove mjere u sirarni su potrebne i na dobru »Belje«, jer mlijeko, koje
dolazi s raznih stodarskih objekata ovoga kombinata, w veéini slucaaeva nije bespri-
jekorno. Odgovor na ovo stekli smo upoznavsi mmllke kod muime i rwko:vanja mh—
jekom do 8asa, kad se preuzme u mljekari,

U ovu mljekaru doprema se mlijeko vlastitom industrijskom zehezmcom. do same
rampe, odakle transpomterom ide na.vagu, a dalje ga tjeraju centrifugalne pumpe.
Mlijeko se preuzima po teZini, a po masnoéi plaéa se potevdi od ovoga. ljeta. Poslje-
dica takovog naéma, gdje se cijene mlijeka odreduju po masno¢i, pokazala se odmah,
jer je masnoéa primljenog milijeka porasla sa 2,2—2,9—3,1% na 3,4—4%. Laboratorij
mljekare na taj nadin jo§ vie opravdava svoju svrhu, pa izvr§ujuéi druge kom{dlne
analize — kiselost mlijeka, sadrzinu. vode w maslacu i t. & — ~ pridonosi uspjehul po-
slovanja ovog poduzeta. ’

Osim maslaca i sira pmlzvod*i se OlVd]e i kazein vrlo doubre kvalitete, k03.1 ima
veliku produ.

Izvriivanje svih tehnoloskih pmcesa u ovoj mljekari, posjet pohiopnvredmm
dobrima, iz kojih se ona opskrbljuje miijekom, dopunjen ekskurzijom' u miljekare
Sombor, Novi Sad i Osijek, koju mi je omoguéilo Udruzenje mljekarskih poduzeéa
Hrvats‘ke najbolji je put, da se upozna praktiéno miljekarstvo i izgradujuw ml;se'kanstkl
kadrovi. Poduzete »Beljski maslac« pokazuje u tom smislu jednako razumijevanje,
kao i druga nasa nﬂjekarska .podmzeca od kojily su neka -svoge praktikante ¢ /posetbno
nagradila,

- OSVRT N A VIII. OCJEN JIVANJE MLIJECNIH
PROIZVODA

U novoj poslovnici Udrugenja mljekarskih poduzeta Hrvatske (Ilica 31/I1I) odsr-
zano je 10. XIIL o, g. osmo ocj‘enjivanje milijetnih pmizvndta;.
Ocjenjivano je 20 uzoraka sira trapista, 3 uzorka grijera i 1 uzorak edamca, pa
20 uzoraka rnaslaca. Uzorke Je dostavilo 13 ¢lanova UdruZzenjs iz 38 pogona. Iako je
na ovom ocjenjivanju bio veti broj uzoraka nego obitno, ipak se jo¥ neki na&i élanovi
n»ebedo‘vmo: odazivaju na ocjenjivanje, !koue se obavlja prije svega w nijihovu interesu.
Uzorke su ocjenjivali: :
1. ing. CiZmarevié RuZica, »Pionir«, Zupanja;
2. Dukié¢ Marko, poslovoda. mIJek.are u Ototcu; ’
3. ing. Marke§ Matej, UdruZenje mljekarskih poduzeéa, Zagreb ‘
4. Mel$a Ivan, poslovoda Poljoprivredne zadruge, Sunja;
5. Pototi¢ Mm‘ko Gradska mijekara, Zagreb;
. 6. Sauter Stevan posl. pogona T. M. P. Osijek u Belom Manastiru;
7. Stimae Ivan, poslovoda prodavaonice »Zdenka«, Zagreb.

Analize ocjenjivanih uzoraka obavio je Zavod za laktologiju Poljoprivredno-
sumarskog fakulteta u Zagrebu.

Kako se iz priloZenih tabela vidi, u 14 wzoraka sira »(58%) sadrZzina masti uw suhoj
tvari odgovara zahtjevu za pwnomas’can sir, kod 4 uzorka je sadrifina mastii 44—45%b,
a kod. daljnjih 6 krete se odi 40—44%/4, Otigledna su nastojanja poduzeta 4 ‘poslovoda u
njihovim pogonima, da se u pogledu sadrZine masti zadovolji zahtyevu,

Kod maslaca je sli¢no. SadrZina masti i vode varira u uZim granicama, a sma-
nome se i kolitina suhe tvari u bezmasnom dijelu maslaca; to znadi, da je gnjeé&njle
i pranje mtas],aca bolje. Shvatljivo je, da 1e sada, kad Je vrijeme zahladilo, lakie izra~-
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