‘ I sadrzaj vode u maslacu priblizno odgovara standardu, koji propisuje naj-
vige 15% vode za maslac kvahtete I ili najvise 16%. za maslac kvalitete IL Ra-
zlika izmedu najveéih i najmanjih koli¢ina vode bila je. god 1951. 9,58%, god.

‘_1952 13,33%, god. 1953. 11,70%, a od god. 1951—1953. 16 ,49%. ‘Varijabilnost " je
ovog svojstva vrlo velika i unatog c1n3en1c1 da se god. 1952. stanje nesto popra-

~ vilo.

Sir t rap ist: Sadrza] vode sira traplsta u pros;eku je premalen povrh
toga stalno opada, a varijabilnost toga svojstva neprekidno raste. SadrZaj masti u
suhoj tvari sira varira u vrlo Sirokim granicama. U prosjeku je sir punomastan,
ali nisu rijetki tri¢etvrtmasni ili ¢ak polumasni primjerci. pa ipak se sav sir pro-
daje kao punomastan. Varijabilnost ovog svojstva opada, samo naZalost rezultati
iz god. 1953. pokazuju, da trapist nasm poduzeéa nije vise ni u prosjeku puno-

~mastan.

Bicmetri¢ka obrada samo nekih elemenata ~kem1]‘skog sastava maslaca i sira
trapista ocijenjénog u Udruz’enju mljekarskih poduzeéa N‘%H u protekle tri godi-
odnosno oc3en]1van]e kao mijera, koja je trebala pridonijeti, da se pobolj$a 1‘,s>ta-
bilizira kvaliteta mlijeénih proizvoda, nije dalo pozitivnih rezultata.

Ipak ne bi valjalo tvrditi, da oqenpvan]e ne zadovoljava kao radna metoda.

"~ Ono bi sigurno djelovalo pozitivno, i pomoglo rijesiti postavljeno pitanje, da je |

. bilo drugaéije organiziranc. Kemijska analiza uzoraka prije ocjenjivanja elimini-
rala bi, na pr. sa ocjenjivanja uzorke, koji po svom kemijskom sastavu ne odgo-
varaju. Vjerojatno bi stimulativno djelovalo, da se produkti poduzecta, koji su na
ocjenjivanju postigli dobre ocjene, mogu prodavati po neto vidim cijenama u ra-
zdoblju izmedu dva ocjenjivanja, ili tako dugo, dok se istitu kvalitetom. Posve je
sigurno, da takva ili sli®na organizacija ocjenjivanja tra%i, da se zgodaije rijese
i neka tehnicka pitanja, o kojima ovisi, hoée 1i ¢e ocjenjivanje normalno odvijati
(uzimanje uzoraka, komisija za ocjenjivanje i t. d.), ali. bi vjerojatno rezultati
bolje organiziranog rada pozitivno utjecali na pobolysanje i stabiliziranje kvalitete

uthecmh proizvoda. :

Ing Butrakovxc Dorde, Osijek

DETERGENTI I DEZINFEKCEONA SREDSTVA U
" MLJEKARSTVU KAO FAKTORI KVALITETE
MLIJECNIH PRCIZVODA

Da uklonimo obtatke mh]eka na strojevima, priboru, kantama i bocama, S
“obzirom na kemijski sastav,mh]ek,a nije dovoljno, da samo mehaniéki ¢istimo
mljekarski pribor i uredaje. Potpuna &istota i sterilnost na pr. kanta i boca uz
ostale faktore jesu preduvjet, da se odrzava kvaliteta (gotovog proizvoda) — mii-
jeka. Upotrebom mnekih kemijskih sredstava ne samo da potpomaZemo meha-~
n1ck1 uklanjati ostatke ‘mlijeka, nego ujedno i steriliziramo pribor i uredaje.

Detergentl (motila — omekswam)

Svrha updotrebe detergcnta jest, da se s povrdina, koje Cistimo, ukloni fini
sloj masti i bjelandevina, odnosno da se pripreme povrsine za djelovanje vode i
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pare. A da koja tvar uzmogne posluziti kao detergent, mora imati i neke osobine:
mora biti: dobro topljiva, veoma aktivno. alkalitna, emulgirajuca i saponificira~
juéa, Buduéi da ni jedna kemijska tvar nema dovoljno tih svojstava, treba neke
kemijske tvari u zgodnom omjeru pomijeSati, da se njihovo djelovanje sjedini.
Osim toga bitna je odlika detergenta, da 3tetno ne djeluje na koZu i da ne uz-
rokuje koroziju metalnih povrSina. Glavne sastavine tih smjesa za ¢iS¢enje jesu:
_natrijev hidroksid!), natrijev karbonat?), primarni natrijev fosfat, natrijev meta~
silikat i natrijev heksametafosfat (kod upotrebe tvrdih voda). Kada analiziramo
djelovanje svake pojedine komponente i njenu ulogu, onda vidimo, da je sastav
nekog sredstva i te kako vaZan za konaéni efekat ¢iSéenja i sterilizacije. Natrijev
karbonat i natrijev hidroksid (rjede radi skupote) jesu redovite sastavine smjesa.
Imaju veliku moé¢ uklanjanja stranith tvari s povriina, a to se pripisuje njihovaoj
sposobnosti. da stvaraju relativno visoke koncentracije OH-iona u otopini nekog
detergenta. Natrijevi fosfati su opet dobri »puferi«, koji potpomaZu odrZavati
visoke koncentracije hidroksilnih iona, a takoder se dobro ispiru sa staklenih
boca i u zajednici s nagrijevim metasilikatom daju im lijep »sjaj«. Natrijev meta-
silikat je opet dobar emulgator i omek3ivag, dobro se topi u vodi, a njegova
aktivnost potpomaze uklanjati strane tvari i odrZavati njihov disperzitet, da se
ne taloZe. Efikasnost detergenta znatno se umanjuje upotrebom tvrde (CaCo,,
CaS0,) vode (Osijek, Zupanja), a pogotovo, ako sredstvo za ¢i¥éenje sadrzi manje
natrijeva fosfata (NaPO,) 6, koji spretavaju, da se kalcijeve i magnezijeve soli
taloZe. Ipak, za efikasno ld]elovan;;e detergenata nije bitna samo koncentracija
hidroksilnih iona, nego i temperatura otopine detergenta i duZina, koliko traje
djelovanje. Koncentracija OH-iona ne treba da bude manja od pH 12, tempe-
ratura izmedu 60—70°C, a djelovanje 3—5 minuta. U strojevima za pranje kanta
ili-boca treba stalno kontrolirati koncentraciju otopine.

Dezinfekciona sredstva

Kemijske tvari, koje spretavaju rast mikroba, poznate su pod imenom
»antiseptici«, a one, koje uzrokuju i smrt mikroba, nazivamo »dezinfektima« ili
»germicidalima«. Ipak ne moZemo medu njima povuéi o$tru granicu, jer neke od
tih tvari pod nekim odredenim okolnostima i prema nekim organizmima djeluju
kao antiseptici, a pod drugim okolnostima i nekim organizmima djeluju kao de-
zinfekciona sredstva. Dakle, njihov u€inak zavisi o mnogim faktorima. Na pr.
neko sredstvo protiv sporogenih bakterija i onih, koje tvore sluzave bjelancevi-
naste opne, treba da ima veéu koncentraciju, a manja koncentracija potrebna je,
ako to sredstvo djeluje duZe i uz poviSenu.temperaturu. Drugo koje sredstvo
djeluje opet bolje, ako je u koloidalnom stanJu ili pak kao emulzija, nego ako je
prava otopina.

Najuobitajenija sredstva, koja se upotre&bl;ava;u u dezinfekcione svrhe u
mljekarstvu, jesu spojevi na bazi klora, fenola tli krezola i soli Hg i Cu®). Spojevi
klora (kalcijev-hipoklorit, klorno vapno-) vrlo su prikladni za mljekarstvo, jer
sadrZe klor u vrlo prikladnoj formi. Klor ne djeluje direktno, nego indirektno,
— naime djelovanjem klora na vodu oslobada se.aktivni kisik, koji potpomaze
razarati organske tvari, iz kojih su mikrobi sastavljeni. Antiseptici i dezinfekciona
sredstva na bazi fenola i krezola dolaze u trgovini pod razli¢nim imenima, kao
kreolin, lysol, i t. d. Osim $to su moéna dezinfekciona sredstva i dobre emulzije,
oni i dobro rastvaraju masti. Osim ovih spojeva ima jo¥ dosta i takvih, koji se
mogu dobro upotrebiti u mljekarske svrhe.

1) kamena soda, 2) sods, %) Zive i bakra
"R



Kad vet opisujemo Sto su detergenti i. kakva im je. svrha u ml]ekarstvu, ne
ée biti na odmet da dotaknemo i ekonomsku stranu tog problema kao ]ednog od
faktora za »rentabilitet« mljekarskih poduzeéa. Znamo, da moderni i savrSeni
mljekarski uredaji, a i dana¥nji stepen razvoja mljekarstva u svijetu, zahtijeva
i primjenu odgovarajucih sredstava za ¢iSéenje, da bi se odrzala Cistota i ste-
rilnost tih uredaja i mljekarskog pribora. Ipak sredstva, koja nam pruZa nasa
kemijska mdustrl]a, ne samo da ne odgovaraju potpuno toj svrsi, nego su i iz-
vanredno skupa. A'o uvozu da i ne govorimo! I sada se postavlja pitanje hoéemo

“1i radi rentabiliteta i dalje ostati pri t. zv. improviziranoj gistoéi i sterilnosti i
kao rezultat toga imati proizvode slabije kvalitete ili bar za prvo vrijeme, t. j.
dok se nastoji intenzivno podizat! mljekarstvo i mljekarsku industriju, ne vezati
postojanje nekog miljekarskog poduzeéa s bezuvjetnom rentabilnosti. MoZemo

. postaviti i ovu alternativu: da li je za druStvenu zajednicu korisnija momentano
rentabilnost nekog mijekarskog poduzeéa ili na njega ne primijeniti djelovanje
objektivnih ekonomskih zakona, dok se ne stvore preduvjeti za kvalitetnu pro-
izvodnju milijeka, dok se ne zamijeni nekvalificirano osoblje Zkolovanim kadro-
vima u nepesrednoj proizvodnji, usavrsi proces proizvodnje i t. d. Drugima rije-
¢ima: dio drudtvenih davanja tih poduzeéa uz punu suradnju svih zainteresiranih
faktora ograniditi, kako bi se usmjerilo §to brZe ostvarivanje preduvjeta za kva-
litetnu proizvodnju. Kakova je pak danas situacija? Dok mljekarski stru¢njaci
s punim pravom zahtijevaju kvalitet, a objektivni ekonomski zakoni rentabilnost,
mljekarska poduzeéa, pritijeStena ovim &injenicama, izabiru »srednji put« — koji
predstavlja »improvizaciju«i kvaliteta i rentabiliteta..

Mislim, da ovakova vrst rentabiliteta nije poZeljna ni u jednoj grani privrede,
a pogotovo ne u mljekarstvu i mljekarskoj industriji, koja mora i treba da bude
u buduénosti jedna od glavnih faktora u prehrani naSeg stanovnistva samo kva~
litetnim proizvodima! '

Ing. Jardas Frvan;;o, Nov1 Dvon

VRIJEDNOST I SUVREMENI N ACIN
ISKORISCIVANJA PASE

L Stocar Je vec davno upoznao vmednost paée Za, muznu stoku Jer je.to naj-
:,pnkladm]a, nandrawla i na]Jeftmqa hrana, PaSom se ujedno. stoka i najekono-
mi¢nije prehranjuje. Na bazi praktlcnog 1skustva javlja se u stoarski razvijenim

zemhama pokret, da se skraJnJe gkstenzivan nag¢in. 1skor1§Jélvan3a travnjaka,
uz prlmJenu raznih agrotehnitkih i zootehnitkih zahvata, privede racionalnijem,

t j. razumnijem naéinu 1skor1§c1van3a Nauka je u zadnjih nekoliko decenija raz-
)asnlla, u ¢emu le#i zapravo velika vrijednost paSe za prehranu. stoke, i.dala.je

smjernice, kako ¢e se travn]am prawlno iskori8¢ivati, a njihova pfroduktlvnost
povelavati. -

U na$im prlhkama gospodan se na pasn;acxma onako, kako su to radlh 10§
nasi nradjedovi pred viSe hiljada godina, pa je i to jedan razlog, za$to su pasnjaci
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