Zakljucak

Prije pristupanja obradi otpadnih voda mljekarske industrije trebamo
nadiniti slijedece:

1. klasifikaciju otpadnih voda po pogonima,

2. odvajanje tehnoloSke od rashladne vode,

3. odvajanje otpadne od oborinskih voda.

Klasifikacija otpadnih voda po pogonima je potrebna u svakoj mljekar-
skoj industriji koja u svom sastavu ima viSe razli¢itih pogona. MozZe se desiti
da pojedini pogoni nemaju zagadenu vodu do te mjere da se mora proéiSc¢a-
vati, pa se takva voda pu$ta direktno u kanalizaciju. Onu vodu koja je za-
gadena i treba je proéiSéavati treba skupljati na jedno mjesto gdje bi se pro-
¢iS¢tavala. Uredaj za pro¢iSéavanje odabire se prema karakteristikama otlpad-
nih voda.

Odvajanje tehnolo$ke i rashladne vode je vrlo korisno, jer rashladna
voda moZe recirkulirati i na taj nadin se mogu ostvariti znatne uStede na
vodi, a uredaj za pro¢i§¢avanje bi bio manjih dimenzija. Mljekarska indus-
trija koja ima vrlo zagadene otpadne vode iz svih pogona, treba imati odvo-
jenu tehnolosku otpadnu vodu od oborinske, jer bi oborinska voda jako op-
teretila uredaj za prociSéavanje otpadnih voda.

Zagrebatka mljekara ima odvojenu tehnolotku od rashladne vode. Iz po-
jedinih pogona voda se moZe pustiti direktno u gradsku kanalizaciju. Zaga-
dena voda mozZe se uspjeSno proéistiti PREDHODNOM OBRADOM gdje bi se
separacijom uklonio suviSsak masti. Budué¢i da treba proéistiti otpadnu vodu
samo iz jednog pogona, separacija se moze obaviti neposredno nakon izlaska
vode iz pogona, tako bi se otpadna voda mogla voditi zajedno s oborinskom
vodom jednom internom kanalizacijom u gradsku kanalizaciju.
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ZNACAJ | POTESKOCE U ODREDIVANJU SPEC.
TEZINE MLIJEKA*

Zlatko MASEK, dipl. vet.
Mljekarsko poduzete »DUKAT«
Zagreb, Zitnjak bb

Uvod

Odredivanje specifiéne tezine mlijeka s laktodenzimetrom, znatajan je,
brz i jednostavan struéni zahvat. Prema dobivenom nalazu i usporedbom s
nalazima prijasnjih ispitivanja, moZe se trenutno utvrditi nepoZeljno pogor-
Sanje kakvoce mlijeka, najéeS¢ée uvjetovano nedozvoljenim dodavanjem vode
ili oduzimanjem mlje¢ne masti.

* Referat sa XV Seminara za mljekarsku industriju odrZanog 25. i 26. I 1977. na Tehno-
lotkom fakultetu u Zagrebu
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Dostupna literatura

Prema Schneideru, »specifiéna tezina« nije nista drugo, nego tezina jedne
litre tekuée tvari izrazene u kilogramima. To znaéi, da jedna litra mlijeka spe-
cificne tezine 1,030 kod 15°C lezi isto toliko kilograma.

Specifi¢na teZina mlijeka ovisi o koli¢ini pojedinih tvari koje mlijeko sa-
drzi, a posjeduju razli¢ite specificne tezine:

— mlje¢na mast 0,93
— bjelanéevine 1,354
— mineralne tvari 3,5
— mlje¢ni Seéer 1,666
— voda 1,0

Ustaljeni odnos izmedu specifiéne tezine, sadrZaja mljeéne masti i suhe
tvari mlijeka potvrdili su Fleischmann, Herz i dr., a izradili su i matematicka
pcravila, pomoc¢u kojih mozemo izratunati suhu tvar mlijeka.

Utvrdene su znatne razlike u specifiénoj tezini mlijeka, a te razlike ce
niti vece od mlijeka koje potjefe od samo jedne muzare, odnosno, manje iz-
razene kod skupnog mlijeka od viSe krava i gospodarstava. To je uvjetovano
koli¢inskom promjenom tvari u sastavu mlijeka na koju uti¢e ishrana mu-
zara, razdoblje laktacije, zdravlje i dr.

Zbog te kolitinske promjenljivosti tvari mlijeka, vrlo je teSko utvrditi za
mlijeko proizvodaca, da su dobiveni rezultati laboratorijskog ispitivanja spe-
cifitne teZine, mljetne masti, suhe tvari i dr. vrijednosti prirodnog sastava.
To se jedino moZe jamciti za istraZeni uzorak mlijeka kad je uzet na stajskoj
kontroli muznosti.

Tako se moze izracunati dodani postotak vode prema pravilu Herza, Boh-
mlandera i dr., ali je potrebno posjedovati laboratorijske podatke o kakvoéi
stajskog i1 trZnog uzorka mlijeka. Dozvoljene vrijednosti za specifiénu tezinu
mlijeka u naSoj zemlji odredene su »Pravilnikom o kvaliteti mlijeka...« te
iznose od 1,029 do 1,034.

Propisi u GDR i Svicarskoj ne odreduju vrijednosti za specifiénu teZinu
kod mlijeka kojeg proizvodaéi isporucéuju mljekarama, ali uz uvjet, da bude
jednaka onoj specifiénoj tezini koja bi bila utvrdena na stajskoj kontroli. Ako
se u Svicarskoj ne moZe izvrsiti stajska kontrola muznosti, tada se propisima
zahtjeva specifiéna teZina od 1,030 do 1,033.

Toéno odredivanje specifitne tezine mlijeka moZe se izvr§iti u vremen-
skom razdoblju, nakon muznje od tri do ¢etiri sata, a prema Kettingu tek nakon
petsati. Temperatura mlijeka trebala bi biti sto blize 15°C.

IstraZeni materijal

U seoskim sabiralistima Mljekarskog poduze¢a »Dukat«, svakodnevno se
preuzima mlijeko od proizvodaéa. Priblizno 80" sabiralista dobilo je od 1965.
godine rashladne uredaje, pa se u tim sabiralidtima preuzima mlijeko dva pu-
ta dnevno, odmah nakon zavrSene jutarnje i vefernje muznje. Mlijeko koje
proizvodac¢i donose u sabiraliSte jos je toplo, priblizno 30°C, a vremenski raz-
mak od zavrSene muznje iznosi obitno desetak minuta do jednog sata.
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Prema struénim uputama, sabira¢i bi trebali prije preuzimanja mlijeka
od proizvodac¢a, laktodenzimetrom utvrditi specifiénu teZinu i preuzeti samo
ono mlijeko iznad 1,029.

Sabira¢i mlijeka nerado upotrebljavaju laktodenzimetar radi njegove ne-
prikladne veli¢ine, ¢estog razbijanja i potrebnog preratunavanja temperature
mlijeka u laktodenzimetarske stupnjeve.

Obi¢no se upotrebljavaju laktodenzimetri po »Gerberu«, a proizvedeni su
u tvrtkama »Gerber«, »Ué¢ila« i »Jukié¢«. Da bi se s njima mogla ispitati spe-
cifitna teZina mlijeka potrebna je koli¢ina mlijeka od 200 do 500 ml.

Proizvodaéima se odreduje cijena mlijeku samo prema sadrZaju mljecne
masti, odnosno »masnoj jedinici«, kao §to to zahtjeva »Odluka o minimalnoj
otkupnoj cijeni za kravlje 1 ovéje mlijeko«. Zato se proizvodalima uzimaju
uzorci mlijeka nekoliko puta mjeseéno u bocice do 50 ili 150 ml. i dostavljaju
u laboratorij za ispitivanje sadrzaja mlje¢ne masti. Koli¢ina mlijeka u uzorku
nije bila dovoljna za ispitivanje i toliko znacajne specifiéne tezine lakioden-
zimetrom po »Gerberu«.

Vlastiti pokus

Opisane pote$koée u odredivanju specifi¢ne tezine mlijeka, u seoskim sa-
biralistimma i laboratorijima, usmjerile su radni zadatak i pokus prema no-
vom laktodenzimetru, znatno manjeg i prikladnijeg oblika.

Prema datom uputstvu, tvrtka »U¢ila«, iz Zagreba, izradila je 1966. godine
takav laktodenzimetar s kojim se mogla priliéno toéno odrediti specifiéna te-
zina u koli¢ini od 45 ml mlijeka. Laktodenzimetarska skala od 20 do 40 Ld"
1znosi 24 mm, odnosno, uadljenost izmedu svakog Ld" iznosi 1,2 mm. Plavom
1 crvenom crtom oznaceno je podrucje 26 i 30 Ld% a te su oznake namijenje-
ne sabira¢ima mlijeka kao granicne vrijednosti kod preuzimanja »hladnog« ili
stoplog« mlijeka. S tim laktodenzimetrom mogla se odrediti specifi¢na tezi-
na i u uzorcima mlijeka proizvodac¢a, dostavljenih u laboratorij na ispitivanje
mljeéne masti.

Moze se ustvrditi, na osnovi desetogodiSnjeg rada, s opisanim laktoden-
zimetrom, da su najveca odstupanja u rezultatu, u usporedbi s laktodenzi-
metrima po »Gerberug, iznosila 0,5 Ld" na viSe ili nize. Najve¢a to¢nost u re-
zullatima postignuta je u slu¢ajevima kad se laktodenzimetar zaustavljao s
crtom oznacenim Ld" 29, 30, 31 itd., dok zaustavljanje laktodenzimetra izme-
cdu tih vrijednosti, a nisu oznacene, kao $to je 28, ili 30,5, oteZavalo je procje-
nu skale i povecavalo pogresku.

Specifiénu teZinu, s opisanim laktodenzimetrom, nismo mogli odrediti
kod koli¢ine mlijeka od 35 ml. Tu poteSko¢u pokusali smo rijeSiti dodavanjem
jednake koli¢ine nekog drugog mlijeka, ali poznate specifiéne teZine. To zna-
¢i, ako dodajemo mlijeko specifiéne tezine 1,030 i s onim mlijekom, koje je
bilo u nedovoljnoj koli¢ini, daje specifi¢nu tezinu od 1,029 ukazuje da mli-
ko koje istrazujemo ima specifiénu tezinu 1,028 a prema pravilu:
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Sptx = (Spti — Spte) X 2 + Spty

Primjer:
Spty = 25 ml ili 50 mlijeka kojeg istrazujemo ? spt.
Spt; = 25 ml ili 50°% milijeka kojeg dodajemo 1,030 spt.
Spts = 50 ml ili 100% koli¢ine od Spt; i Sptyx = 1,031 spt.

razlika izmedu Spt; i Spts = 0,001 X 2 = 0,002 spt.
Sptx posjeduje specifiénu tezinu Spt; + 0,002 = 1,032 spt.
Kad je Spty > od Spts — razlika se dodaje Spti
Kad je Spt;y < od Spts — razlika se oduzima od Spt;

Pokusi su jo§ u toku.

Diskusija

Upotreba opisanog laktodenzimetra moZe zadovoljiti kod onih ispitivanja
u kojima se mogu dozvoliti pogreske odredivanja specifiéne teZine od 0,5 Ld".
Narot¢ito je podesan za otkrivanje onih proizvodada mlijeka, koji su znatno
naru$ili kakvoéu mlijeka dodvanjem vode.

Zakljucéak

Znacaj specifiéne tezine mlijeka zahtijeva svladavanje svih poteskoca
koje otezavaju ili onemoguc¢avaju njeno ispitivanje.
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EMULGATORI, SOLI ZA TOPLJENJE SIRA*

Ivan STRAHIJA
Mljekarska industrija »ZDENK A«
Veliki Zdenci

1. Odredivanje potrebne koli¢ine soli za topljenje

Proces topljenja temelji se na djelovanju kemijskih, odnosno fizi¢kih ¢i-
nilaca na sir. Jedan od znaéajnih faktora je utjecaj soli za topljenje. Da bi
se proces topljenja mogao pravilno odvijati i da proizvod ve¢ u momentu pas-
terizacije ne bude nekvalitetan, neophodno je znati, koje su potrebne optimal-
ne koli¢ine soli za topljenje, kao i koja vrsta. Ovisno od vrste sira, varira ko-
li¢ina soli za topljenje izmedu 2—3,5%. Ukoliko je dodatak soli za topljenje
mali ne dostiZe se Zeljena konzistencija. U takvim momentima obi¢no se od-
vaja mljeéna mast. Kod prekomjerne koli¢ine soli za topljenje, kod mladih
sireva, tijesto suviSe ofvrsne, a kod zrelih se odvaja mast.

Proizvoda¢ soli za topljenje preporuc¢a proizvodafima topljenih sireva
3% soli za topljenje, za izradu topljenih sireva za mazanje, odnosno 3,5% soli
za topljenje, za izradu topljenih sireva za rezanje, ratunajuéi na koli¢inu si-
rovine.

* Referat sa XV Seminara za mljekarsku industriju odrZanog 25. i 26. I 1977. na Tehno-
loidkom fakultetu u Zagrebu
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