maslaca, koji je bio uskladisten, Odatle vidimo veliku prednost buékalica od
nezardiva telika bez valjaka za gnjedenje.

Kako se maslac pravi u strojevima i napravama po kontinuiranoj metodi,
opisat éu u drugom &lanku.

Za mog proslogodisnjeg boravka u Austriji opazio sam, da su se austrijske
maslarne takoder modernizirale. Vise ne nailazimo u maslarnama na ruéne ili
poluautomatske strojeve, kojima se oblikuje i umata maslac, nego svuda imaju
potpuno automatske strojeve, pa oni oblikuju i umataju maslac u pakete, prije
nego &to paket dode u doticaj s rukom (sl. na str, 271). Taj stroj radi vise
higijenski, brze nego poluautomatski stroj, koji samo oblikuje. Potpung auto-
matski stroj moZe oblikovati i umatati do 40 kom u minuti po Wit kei
garantira do '} g razlike u teZini.

Za pakovanje sluzi pergament ili listovi od aluminija. Prozirni pergament
omoguéuje da se vizuelno kontrolira sadrzaj. Listovi od aluminija to ne dopusta-
ju, ali imaju prednost, 5to na paketu mozemo otisnuti reklamu, oni Stite maslac
od eventualnog utjecaja sunfanih zraka, ako uvaZimo, da ultravioletne sunéane
zrake utjefu na mast, Maslac se prevozi u prodavaonice u kutijama od specijal-
ne ljepenke, koje se mogu vise puta upotrebiti. U zadnje vrijeme upotrebljava-
ju se sanduci od Zeljeznog pocintanog lima, a iznutra imaju prevlake od umjet-
ne tvari. Sanduci su laki i &iste se u stroju za pranje kanta. Danska i Nova
Zelandija, najveéi izvoznici maslaca na svijety, sve manje pakuju maslac u
drvene baéve za uskladistenje, nego i trajni eksportni maslac umataju automat-
skim strojevima u aluminijske folije, Ti strojevi su tako kombinirani, da maslac,
kad ga oblikuju i umataju, ne tiskaju previse, pa se tako satuva u njemu fina
razdioba vode, a to povetava njegovu trajnost. Nakon IL svjetskog rata potro-
adi zahtijevaju, da se sve Zivotne namirnice, kod kojih je to moguée, prodaju
u standardiziranoj ambalaZi, a to vrijedi posebno za maslac, jer je to vise higi-
jenski. VaZno je i to, da se sav materijal za pakovanje maslaca ¢uva u mijekari
na zrafénom i suhom mjestu. Posebne naprave za dezinfekeiju prostorija, t. zv.
ethazon-naprave koje stvaraju ozon, prijete razvoj bakterija i plijesni u skladi-
itima i hladnjatama,

Ing. Matej Marke3, Zagreb
O OPREMI LABORATORIJA U MLJEKARI

Istite vrijeme tisto praktitarskog rada u mljekarama. Suvre-
meni pogon ne moZemo ni zamisliti bez dobro organizirane labora-
torijske kontrole sirovine, polupreradevina i finalnih proizvoda.

U »Mljekarstvus broj 7/55. bilo je govora o ulozi, organizaciji
i radu laboratorija. Sa Zeljom, da upravni organi u poduzeéima
razmotre potrebu za dopunom i obnovom laboratorija, donosimo i
popls laboratorijske opreme u konzumnopreradbenoj mljekari sred-
nje velitine.

Oprema zavisi o ispitivanjima, koja laboratorij treba obaviti. Shvatljivo
je, da ¢e mljekara, koja sve mlijeko preraduje u sir, vriiti druge probe nego
ona, koja ovo mlijeko preraduje u maslac. Oprema laboratorija u ovim mije-
karama takoder ne ¢e biti jednaka.
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Gotovo sve nase mljekare proizvode sir, maslac, kazein i konzumno mli-
jeko. Osnovna laboratorijska ispitivanja, koja treba vrditi u takovoj mljekari,
jesu:

A) Fizikalno-kemijska mlijeko vrhnje maslac sir-sirutka kazein kond. mlij.

ispitivanja ml.  prasak
1. mast. + + + + + + +
2. suha tvar + + + + + +
3. pepeo +
4, gruianje sirilom +*
5. topljivost + +
6. fosfataza (pasterizi-

rano mlijeko) +

B) Mikro-bioloka

ispitivanja
1. kiselost + -+ + + +

2. redukcija boje (metilensko

plavile ili resazurin) +
3. alkoholna proba, kuhanje,

crvena luZina b
4. odredivanje broja klica

na ploéama + +B 4# + + +
. odredivanje broja klica

pod mikroskopom +
. ispitivanje coli-

bakterija + + + + +
. ispitivanje uzroénika

upale vimena +

=

=

=3

C) Ostala ispitivanja
1. prisustvo-netistoce +
2. organoleptitko ispiti-
vanje + + + + + + +
3. ispitivanje sredstava za
pranje
. ispitivanje gistofe uten-
zilija
. ispitivanje valjanosti
mljekarskih gistih
kultura
Da bismo olaksali formiranje i popunu laboratorija navodimo potreptine
za najvainija fizikalno-kemijska ispitivanja — odredivanje masti, suhe tvari i
pepela — te odredivanje kiselosti. U jednom od narednih brojeva »Mljekar-
stvax navest éemo laboratorijske potrepitine za ostale analize u mljekarama.

-

[

a) Potrepitine za odredivanje masti
Gerber-centrifuga za ispitivanje mlijeka s pokazivatem broja okretaja — kom-
pletna e e o e W e ode HRH @ W W 1

Milijeko eno za sirenje — ** Plijesni, bakterije, koje razgraduju masti
(lipoliti) i bielanéevine (protenlitl) — *** Plnotvorne hakterije
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Gerber-butirometri za ispitivanje mlijeka s éepovima — provjereni

butirometri za ispitivanje vrhnja, graduirani od 0,1 do 50% s Eepovima

butirometri za obrano mlijeko, graduirani od 0,01 do 1% s Eepovima

butiremetri za maslac po Réderu, graduxram od 0,5 do 90% s tepovima
le ¢aicom za maslac i 4

butirometri za odredivanje masti u siru po van Guhku, graduxram na
0,5 — 40% s tepovima i fadicom za sir i i

butirometri za odredivanje masti u mn]eénorn prasku, po 'I‘eichertu.
graduirani nae0,5—35% R

Rohrig-ove cijevi za ekstrakcl]u

pipete ili kompletan odmjerni aparat za 1 cem am:lalkuhu]a

pipete ili kompletan odmjerni aparat za 10 cem sumporne kiseline

pipete za mlijeko 11 cem %

Strealjka za odmjerivanje vrhnja 5 cem #_ W ¥

zlitice od stakla, porcelana ili rozine

tarionik s tutkom sk o W W B B e IR 13 % W

stalci za butirometre y w o om m w R ow tan 0§

stalak za pipete _—

vodena kupelj s uloskom za buhrometre i 5p11‘5l lampzccm

pipete od 10 cem : L O A

pipete od 25 cem

aparat za destilaciju kompletan

sufionik s pripadajuéim toplomjerom :

sumporna kiselina specifitne teZine 1.820—1. 825 I:l

amilalkohol specifiéne teZine 0,815 lit. .

sumporna kiselina specifitne teZine 1.525 lit.

solna klsehna specifitne tefine 1.124—1.125 lit.

alkohol 969 -tni lit. .

eter &isti lit

petroleter lit

destilirana voda

b) potrepstine za odredivanje vode, odnosno suhe tvari
laktodenzimetar po Quévenu s ugradenim toplomjerom, ispitan .
stakleni cilindri zapremine 250 com .

Ackermann-ovo rafunalo .

elektritni aparat za odredivanje vodo u masIacu i siru, s pnpada]uhm
aluminijskim ¢aSicama i toplomjerom

eksikator .

stakleni Stapiéi S W E el En o3 W E

aluminijske zdjelice plitke ¥ 6—7 cm

) Patrep za odredivanje pep
porcelanski ili kremeni lontiéi za spaljivanje
tronoZni podloici
Zitane mreZice
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trokutni puodmetak za longié . B el v w ow w 3

klijeSta za hvatanje B b b e A o B s o w ae 2

amonium nitrat lit 1
d) Potrepitine za odredivanje kiselosti

titracioni aparat kompletan (stativ, blretars poqebmm vrikom, Slnpaljkorn
i gumenim spojem) H .

pipeta od 25 cem oW Boaa iU oa R o9 @ @ s 2
n

natrijeva luZina — lit AT S S SR - R 2
4

2%-tna alkoholna otopina fenolftaleina lit P A 0.5

e) Ostale potrepitine za prednje analize

staklene odmjerne tikvice od 50 com . 5
staklene odmjerne tikvice od 100 com W e 5
staklene odmjerne tikvice od 250 cem SHETIEE I 3
staklene odmjerne tikvice od 500 cem oa FH b 4 5
staklene odmjerne tikvice od 1000 ccm - 5
Erlenmeyer-ove tikvice od 50 ccm T 10
Erlenmeyer-ove tikvice od 100 cem e T O A W s 10
Erlenmeyer-ove tikvice od 200 cem 4 gu . B % OF OF s 10
Erlenmeyer-ove tikvice od 500 cem YR TR R = 5
menzure od 10 cem . E wm wF 2
menzure od 50 com i om & el m N ® & 8 2
menzure od 100 eem i RO W W W Eh S W 2
menzure od 500 cem . 2
bogice za uzorke mlijeka e e e e e e e s s . 200
sanduci za botice za uzorke Y os w w e ms el owe W @ 3
za$titne naotale 1
mjesalo za uzorke 2
svrdla za uzimanje uzoraka 3
toplomjeri razni, ispitani N T e T e 3
analititka vaga s utezima i priborom BB sl o ® 1
elektriéno kuhalo S & K w O & m e owom W L
lijevei razni stakleni P TR T 10
lijevak olovni e ra o m m m A R m a oa w 1
epruvete s o W m w w W e @ om v 50
Bunsenovi plamenici R S R N B R 4
kofa za pranje PR - S - R R S~ 1
Zetkice za pranje huhrometara . v s S-S 5
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