‘Tehnolosko odeljenje: U njegovom sastavu nalaze se sledeéi otseci:

) a) Higijenski: prougavanje patogenih klica (bang, tuberkuloza, koli, itd.),
u mleku i mlednim proizvodima i iznalaZenje pogodnih metoda i borbe protiv
njih. Bolesti muzne stoke, a narodito vimena, kO]e utlcu na kvahtet mleka ili
£a &ine opasnim po zdravlje potrosata,

b) Tehrologki: bavi se prougavanjem postOJeCLh tehnologkih procesa pn
-obradi i preradi mleka. Usavriavanje postojeteg nadina rada ili osvajanje novih
dosada neudomaéenih vrsta- mlekarske proizvodnje. Na primer: razne vrste si-
reva pogodne u na¥im prilikama, sladoled, mlefna pi¢a itd.,

¢) Mikrobioloki: proutavanje mlkroorgamzama u mleku i mleénim- prom—
vodima i promene, koje one izazivaju u hjima. Na&in borbe protiv Stetnih i oda-
biranje korisnih, gajenje odabranih ¢istih kultura za razne vrste prcuzvoda,

d) Hemijsko-fizikalni: hemijsko i fizikalno 1sp1t1van]e mleka i mlednih pro—
izvoda u pojedinim fazama obrade i prerade i promene koje nasta]u pod razmm
aticajima.

Sva odel]enja radice u medusobnOJ povezanosti sa glavnim zadatkom pro-
udavanje postojeéeg stanja u mlekarstvu, pronalaZenje metoda za usavriavanje
proizvodnje, kao i osvajanje novih vrsta proizvoda,

Ovo bi bila u glavnim crtama organizacija, ciljevi i zadaci novoformlranog
Instituta za mlekarstvo. Molim sve mlekarske radnike i strufnjake za primedbe
i predloge, kako bi time doprineli da se u Pravﬂmk rada Instituta unesu svi za-
daci, kojima bi Instltut trebao da odgovori:- :

Ing. Sabade3 Dimitrije
REINFEKCIJA PASTERIZIRANOG MLIJEKA

Direktn‘e mjere proti‘v reinfekcije

Osim prije navedenih zahtjeva za strogo odrZavanje zdravstvenih principa

i odrzavanje &istote u poduzetu, za tjelesnu &istoéu personala i njihove odjete,
potrebno je najpomnije &istiti i dezinficirati strojeve i sve uredaje, koji dolaze
u dodir s mlijekom. Pod &istenjem se razumijeva mehanitko i kemijsko ukla-
njanje stranih tvari s predmeta na koje su se one prilijepile, a svrha mu je, da
te tvari dalje ne sluZe za za3titu ili ishranu mikroba. Dezinfekcija je ‘oslablje-
nje ili uni$tenje mikroorganizama djelovanjem visokih temperatura (para, vrela
'voda, vrell zrak) ili kemijskim sredstvima, tako da mikrobi pestanu bezopasni.
* U prvom redu. inoramo paziti da u pasteru ne ostanii nikakvi tragovi mli-

jeka u ko;em bi se mogh razviti, pa éak i razmnaZati mikroorganizmi: sposobni
-da preZive temperature pasterizacije. Tu narodito isti®emo regenerativni dio
‘pastera u kojem se pasterizirano mlijeko prethladuje na temperaturu koja od-
.govara nekim mikroorganizmima. Drugo, Sto se zahtijeva od &iStenja jest, da
‘se potpuno ukloni »thecm kamen« (sastoji se od mlijetne masti," bjelanéevina
1 mineralnih tvari), a to se postize kemijskim sredstvima, od kojih traZimo ne
samo da otapaju ostatke mlijeka, nego i da dezinfektivno djeluju, te da su ne-
'.skodljlva za-metale. VaZno je da se kod upotrebe tih sredstava pazi na propi-
sanu temperaturu i koncentraciju Stopina. Mlijetni kamen treba takoder uklo-
niti s plota u odjelu za pasterizaciju, jer ove inade ne prenose na mlijeko tem-
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peraturu dovoljno visoku za pasterlzacuw u svim d13e10v1ma sloja mh]eka, za—
tim moramio osloboditi od mlijeénog kameéna sve cijevi, ventile, spojeve, koljena,
i t d osoblto tamo gd]e prolazx toplo theko Otop1na za élécen]e razmek§a
vodom, kOJa ujedno sterilizira i pumpe

Paster ¢istimo obi¢no tako da ga odmah nakon zavréene pasterizacije isplah~
fnero prvo hladnom vodom, Zatim toplom 1%—-tnom otopinom katisti¢ne sode ili -
2%-tnom natrijevom luinom, koju pustimo da neko vrijemé cirkulira kroz pa-
ster prekidajuéi 2—3 puta rad pumpe da bi otopina mogla uéi’i d]eiovau izmedu.
ploca Konatno ga rastavl;jamo i s ploda oftrim németalnim tetkama namodenim:
u otopxnu za &iScenje, a po potrebi uz pomoé drvenih Stapica, uklan]amo prili-
Jepljene, ¢esto puta i pripaljene Zestice mlljeka i mlije¢ni kamen. Za vrijeme &et-
kan]a ispiremo ploce toplom vodon iz »§lauha«. Posao zavrSavamo zatvaranjem
aparata, kroz koji propustamo vrelu vodu li suhu paru 15—20 minuta.

Buduéi da svakidadnje rastavljanje i sastavljan]e pastera iziskuje mnogo
posla i vremena, to se prakticira i samo kemijsko &iséenje. U Svedskoj to &ine
razrijedenom otopinom dufitne kiseline (2 g na 1'1 vode), a potom ispiru vodom,
pa ratrijevom luZifiom (10 g na 1 1 vode) tokom 20 minuta i kona¥no Cistom vo-
dom. Temperatura otopina je.60—65°C. Dakako, ovaj naé¢in podnose samo pa~
steri od ¢elika koji ne rda. Najbolja voda za priredivanje ovih otopina je kon-
denzna, a rijetne i bunarska ne odgovaraju. U tvrdu vodu se dodaje jo¥ 1—3%
trinatrijum fosfata sa syrhom da se sprijedi stvaranje mlijenog kamena. Neki
autori preporutuju da se paster ispire prvo otopinom luZine, a poslije otopinom
dusitne ili fosforne kiseline.

"~ Za energi¢nije kemijsko ¢iS€enje kiselinom, koje se vrii periodicki, upotre-
bljuje se otopina koja se sastoji od: 100 1 kondenzirane vode, 1.5 1 duSi¢ne kise-
line (spec. teZina 1.42) ili 0.75 1 &iste fosforne kiseline. Posto ispustimo luZnatu
otopinu, ‘kojom' se &isti svaki dan, puétamo gornju otopinu zagrijanu na 70°C
da protjete kroz paster oko 20 minuta, ispiremo &istom hladnom vodom, otvo-
rimo aparat, te ¢etkom i mlazom ‘vode uklonimo preostalu neéistotu. Aparat
ostavimo §to duZe otvoren, odnosno do poletka ponovnog rada. :

: Cn]ew se tiste tako, da ih se isplahnjuje ¢istom hladnom vadom (topla voda
,po:acava stvaranje mlijeénog kamena) tako dugo dok ne otjeée bistra voda, a

zatim se rastave, ¢iste detkama i sredstvom za éxééenje, te pare najmanje 10 mi-
nuta. Na]mgurm]e je svaki dan rastavljati cijevi, mehani¢ki ih &istiti, dezinfi~
cirati 1 sterilizirati. Za ovu svrhu je veoma prikladan leZeti valjkasti sterilizator
u koji se stave cijevi i sitnt SpO]'nl i razvodni dijelovi; hermetidki zatvori, pusti
vodu ili paru i pod tlakom zagrije na oko 105°C. Pregrijana voda ili para pro-
dire u sve ¥upljinice, te se vreli metalni dijelovi savrieno steriliziraju. Iza steri-
lizacije se cijevi dr¥e na mijestu sigurnom od infekeije ili se sastavljaju. '

Moderne pumpe se lako &iste, jer se mogu lako rastaviti. Dijelove koji se
daju rastaviti treba oprati i ofetkati, ponoviti to u otopini za ¢iStenje i isprati
toplom vodom. Vanjski nepokretni dijelovi peru se izvana i iznutra na slitan
natin. Nakon posljednjeg ispiranja sve se sastavi, spoji sa cijevima i sterilizira
pumpanjem vrele vode ili pare. Tu treba napomenuti da para ne prolazi lako-
kroz neke vrste pumpa.:

Tenkove za drZanje . pastenzu‘anog mlijeka treba svak1 dan 1splahnut1'
prvo hladnom vodom, zatim uéi unutra, éetkom i toplom vodem ofistiti od pri- -
lijepljenih mh]eémh sastojaka, oribati otopinom' za &iSéenje, Lﬁtrcatl toplom vo--
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dom, nakon izlaska radnika to ponoviti, sterilizirati suhom parom i do daljnje
upotrebe otvore drzati zatvorene. Parenje se moZe zamijeniti deszekcqom
klornIm preparatima, nakon koje se tenkovi dobro isperu toplom vodom.

Kod ¢i3tenja kanti i boca mora se 'stalno odrZavati propisana koncentracija
otopine za c1§cen]e, pa je treba kontrolirati, dopun;avatl ipo potreb1 mijenjati.
Zanemarimo 1i ove mjere, redovita posljedica bit ¢e vehk broj khca zaostalih
u kantama ili bocama nakon' &id¢enja.

U nadim novim mljekarama kante se peru stro;evnna, Kako imama veliki
broj stanh nagrizenih i zardalih kanti, to strojno’&iS¢enje potpuno ne zadavo-
ljava, pa je bezuv;etno potrebno povremeno &istiti ih rukom i pOJedmaéno kon-
trolirati sve kante.

Za rutno pranje potrebm su bazeni: jedan s hladnom vodom za 1sp15ran1e
'kanti od mlijeka; drugi s toplom otopinom sode ili sredstva za &i¥éenje, koji sluzi
‘za riamakanje kanti i ru¢no éetkan]e izvana i iznutra; tre¢i za uranjanje u toplu
otopinu za dezinfekciju 2% natn]eva IuZina ili 3% ‘soda), koja mora imati naj-
manje 11:5 pH (kontrola s Lyphan ili slignim indikaforskim papiri¢ima) i Setvrti
za ispiranje. u &istoj, kemijski i bakteriolodki besprijekornoj vodi. Kako luZine .
Btetno djeluju na aluminijske kante, treba dodati 25% natrijevog silikata (vo-
deno staklo) na teZinu sode kod temperature 75°C, a 10% kod 30°C, dakle ma-
nje, jer soda na niZoj temperatun manje na:gmza Oprane kante se 1sp1ru tistom
vodom, zagrijanom najmanje na 85°C, a jo§ sigurnije 3e isparivati ih suhom pa-
rom ili vrelim zrakom upotrebljujuéi poseban 1spar1va»c za kante. Time se uje-
dno kante potpuno osule i tako se sprijefi mnoZenje bakterija u ostacima vode.
Kante se dalje drZe zatvorene ili barem pritvorene koso polozemm poklopmma,
da se ne mﬁcira}u iz zraka, koji u tim prostorijama . za pranje sadrzi mnogo
klica. Tek u ovako pripremljéne kante moze da dode pasterizirano mlijeko. Ako
nemamo stroja za pranje boca iz kojega ove idu odmah na punjenje, stavl]amo
ih grlima u otvore posebnih stalaka. To je bolje nego nataknum ih na stalke
s kolti¢ima, koji dodirom inficiraju unutrainjost boca.

Stroj za punjenje boca isprazniti i isprati toplorn vodom, rastaviti, 0prat1
sve dijelove na uobi¢ajeni nadin odgovarajuéim ¢etkama i nakon pranja toplom
vodom ispariti i éuvati od mfekcue

Ciséenje prostorija. Zidovi i strop se deszlclra]u bijeljenjem vapnom, ko-
jemu se dodaje formalin. Pod se pere smjesom vapnenog mlijeka i klornog vapna.
Plotice na zidovima treba bar jednom na tjedan prati otopinom klornog vapna.
Zrak u prostorijama se dezinficira formalmom (5 g na 1 m® zraka). k

Uobi¢ajena kemijska sredstva za dezinfekciju jesu: natrijeva luZina (O 2 do

:2%), soda: kalcinirana (1-~2%), kristalizirana (2—4 %), klorno vapno (Ca hypo-
chlorit 0.4—1%), natrijev. hypochlorit (2—4%) i preparatl kao Ps, Coligen, Neo-
.mosean (0.5—0.75%) 1 t: d.. Buduéi da neka sredstva nagrizaju (korodiraju) neke
metale, na pr. aluminij, a kako mljekarske strojeve, uredaj i pribor treba kemij-
ski &istiti, to najbolje odgovara &elik koji ne rda. Pitanje sredstava za ¢iS¢enje
u:mljekarama trebalo-bi rijesiti: 1. ili uvozom odgovarajuéih sredstava, koja su
isto tako neophodna mljekarama, kao §to su i.u velikim' koli¢inama uvezena
-sredstva za suzbijanje bolesti i ¥tetnika na poljoprivrednim kulturama, ili 2.
organizacijom domace proizvodnje, koja bi morala postiéi- inozemni - kvalitet
sredstava ‘za CiS¢enje i- dezinfekciju mljekarskih uredaja. Naime, prema izja-
vama iz prakse, neki na& domaéi proizvodi u tom pogledu ]o§ msu zadovoljili,
‘pa se mljekare veéinom sluZe samo sodom.



Cistiti i dezinficirati ¢itav mljekarski pogon (strojeve, cijevi i t. d.) treba
svakl .dan. Za osiguranje sterilnosti svih mlijeénih putova pogev od pastera, pa
do punjenja mlijeka . u posude za otpremu, treba svaki dan vrsiti t. zv. kenti-
_nuiranu sterilizaciju pogona parom i 0.1-—0.5% otopinom klornog vapna, koja
.mora sadrZavati 50—100 mg aktivnog klora na 1 milijun dijelova vode. Konti-
mnuirana dezinfekcija i sterilizacija pogona klornom otopinom vrsi se prije po-
tetka pasterizacije tako, da se spoje svi strojevi i cijevi za mlijeko, kroz koje
smo prije toga propustili paru. Otopina protjete kroz paster, gdje se zagrije na
50°C i time povisi njezina djelotvornost, zatim kroz Cistal, separatore, hladio-

~nike, u posude za Cuvanje mlijeka, pa u punjage kanti i boca, a odavde na pod
u prostoriji za izdavanje mlijeka, koja se time takoder dezinficira. Otopina klor-
nog vapna treba da djeluje najmanje tri minute, zato se pripravlja u dovoljnoj
kolitini koju odreduje veli¢ina pastera. Prije samog pofetka rada propustiti
toplu vodu da se sve ispere od otopine za dezinfekceiju i da se predgriju dijelovi
kroz koje ¢e prolaziti mlijeko. Preduvjet za efikasno djelovanje klornih pre-
Pparata je potpuna Cisto¢a predmeta koje desz1c1ramo, jer klor nema prodornu

, 8posobnost.

Kako neki nasi pogoni imaju prlhf:an broj aparata i uredaja od elika k011
ne rda ,a taj je vrlo skup i rijedak, treba ga ispravao njegovati, ¢ime ée se pro-
duljiti i njegova trajnost i smanjiti reinfekcija. U. ¢asopisu »Le lait«, VII—VIII,
-1952., preporuta se slijedeé¢i na¢in: »Cistiti treba $to prije nakon upotrebe. Za
ovo se upotrebljuje vrela voda ili mjeSavina vrele vode i pare. Temeljito &i-
stiti najmanje jedan ili dva puta na mjesec spufvom od Zelika koji ne rda, upo-
-trebljavaju¢i pri tome i prah za ¢&iSCenje kuhinjskog posuda* ili vinsku
kiselinu. NipoSto se ne smije upotrebiti spuZva od obi¢nog ¢Celika. Kat-
kada se upotrebljuju kemijska sredstva za &i¥tenje, ali nikada se ne smije dopu-
stiti da na materijal djeluje neprekidno duZe od 1—2 sata. Od tih sredstava se
obitno upotrebljuje hypochlorit, trinatrijev fosfat ili smjesa natrijevog hypo-
chlorita, trinatrijevog fosfata i matrijevog klorida. Ispravno upotrebljena ne
oStecuju Eelik koji ne rda. Razumije se da nakon ovog postupka treba matemal
‘dobro isprati wrelom vodom.« . .

Kontrolne m]ere

UspJeh pasterizacije ili t. zv. pasterizacioni efekat saznaje se vrienjem bak-
terioloske kontrole pasteriziranog mlijeka nakon izlaska iz pastera, a izvore i
stupanj remfekcue nam otkriva bakteriolodka kontrola pasteriziranog mlijeka
u pojedinim odsjecima na njegovu putu od pastera do izlaska iz mljekare, pa i
do ruku potroSada. Sanitarni zahtjevi se istodobno podudaraju s ekonomskim
interesima .poduzeca, jer stalni madzor osigurava- stalno i savjesno odrZavanje
distofe strojeva, pribora, prgstonp i namjeStenika, 5to je potrebno da se smanji
reinfekcija mlijeka. Mlijeko s minimalnim brojem klica nije podvrgnuto brzom
rastvaran]u, ima povetanu trajnost i hranjivu vrijednost, a smanjena je opa—
snost da ¢e se pokvariti, da €e poprimiti neugodan miris i okus, da ée se u nje-
‘mu razviti Stetni nuzgredni proizvodi Zivotne aktivnosti mikroorganizama koji
su prezw;eh pasterizaciju ili koji su se ovima naknadno pridruZili.

Kod bakterioloske kontrole pasteriziranog mlijeka odreduje se: ,

1. ukupan broj klica, koji predstavlja brojéani izraz istote sv1h putova ko-
Jjima je prolazilo pasterizirano mll]eko u mljekari, ¥ ~

* (na. pr. »Vime i sl.)



“2. broj coli-klica ili coli-titar, s ‘jedne strane radi samih “tih mikrcdba, a
s druge strane, da se -izvede indiréktni zakljutak o prisustvu ‘nekih patogemh
mikroorganizama kao posljedici fekalnog onetfi$éenja. Naime, coli-bakterije .se
lako i pouzdano dokazuju, dok se prisustvo crijevnih patogemh mikroba doka-
zuje te¥e. Predpostavlja se da ih moZe biti tamo gdje i coli, jer su zajednitkog
_orije‘vnog porijekla. Dokazivanje coli-skupine je osobito vaZno kod sanitarnog

pregleda vode, dok se u pogledu vaZnosti sadrZaja coli-bakterija u mlijeku mi-
Sljeénja razilaze. Skupina coli- -bakterija u mlijeku redovito potjete iz kravljeg
izmeta ili stajskog gnoja, kop ne sadrze po tovjeka patogene crijevne bakterije.
Izuzetno mogu potjecati od muzata i drugih osoba, koje manipuliraju sirovim
mlijekom. Kako nije iskljuéena kasnija reinfekcija pasteriziranog mlijeka pato-
genim crijevnim bakterijama, koje potjetu od personala u mljekari ili u proda-
vaonama ,to moramo kontrolu prisustva i mno3tva coli-bakterija smatrati osi-
guranjem, odnosno jamstvom sanitarne vrijednosti pasteriziranog mlijeka. Ako
ne zahtijevamo da apsolutno ne bude bakterija iz skupinz eoli, to ih ipak mo-
ramo ograniéiti na dopusteni coli-titar, jer su tehnitki Stetnici u mlijeku, jer su
Stetne za potroSafe mlijeka kada ih u mlijeku ima prevife, nadalje da moZemo
kontrolirati ¢i¥¢enje i dezinfekciju aparata i uredaja s kojima pasterizirano mli-
Jjeko dolazi u dodir, i konaéno, donekle, da moZemo nadzirati rad samog aparata
za pasterizaciju mlijeka. Posljednje vrijedi, ako iz bilo kojih razloga ne moZemo -
na bolji nadin korntrolirati rad pastera, kao na pr. fosfataznom probom. Navedeni
razlozi dovoljno istitu potrebu da ukupni broj bakterija, a posebno kohcma bak-
terija iz skupine coli, bude 3to manji.

Mjere protiv reinfekeije mlijeka, a time i omgurame od eventualnog izbi-
janja mlije¢nih epidemija predstavijaju stalni zdravstveni nadzor. nad perso-
nalom mljekara i sanitarnu kontrolu wode upotrebl;avane u ml]ekarl U -pri-
vatnu, ali obaveznu, unutrasn]u sluzbu laboratorija svake suvremene konzumne
‘mljekare spada redovita i pomna mikrobioloska kontrola trZnog pastemzu'anog
mlijeka, jer javni kontrolni organi nikada tako dobro ne poznaju lokalne prilike
doti¢nog poduzeta, da bl mogli neposredno intervenirati. Smisan koatrals nije
samo da se konstatirn stanjs, nego i da s@ potpuno uklonz nedostaci. Za ovo je
potrebno solidno univerzalno struéno teeretsko i praktiéno poznavanje procesa,
kojima se podvrgava mlijeko. Bakteriole$ku kontrolu pogona ne treba wrSiti
samo zato Sto to moZda zahtijevaju propisi, nego iz vlastitz spoznaje rukovodi-
Jaca poduzeéa da kontrola omoguéuje pregled o zalaganju i saviesnosii parsonala
u pojedinim odjeljenjima i cijelom pogonm poduzzfa uwopés.. Samo bakteriolo-
$kom kontrolom moZemo preonaéi izvore mikrobijelnog oneé'lééema konzumnog

mlijeka u bilo kejem odsjeku obradberiog procesa i na osnovu toga odmah izvr~
&iti potrebne protumjere da se- t{klone ili sprijee Stete koje prljete svrsi, ugledu ~

i rentabilnosti _dotlcnog poduzeca, a preko njega | mljekarbtvu promatranom u
‘cijelo“sti. ' '
Zakljuéak )

Re1nfekc11a pasteriziranog mh]eka je stalna. Ona je iz-dana u dan aktuelna‘
‘pojava u nadim mljekarama, pa i u onima, koje raspolau najnovijom tehni¢kom
~opremom. Povremeni bakteriolo$ki nalazi sanitaraih koantrolnih organa uka-
zuju da nale pasterizirano mlijeko Sesto puta potpuno ne zadovoljava zahtje-
-vima, koji se u dana3nje vrijeme stavijaju na milijeko. To znadi, da nije dovo-
ljan samo najmoderniji,  odnosno savrdeni tehnitki materijal, kojim u ‘inozem-
stvu ostvaruju vrlo stroge sanitarne ‘propise, nego da se mora oszl]no povesh
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ratuna i o drugom faktoru, faktoru koji tim uredajima daje zivot. To je perso-
nal, koji mora imati dovoljne struénog znanja, volje, discipline, smisla za medu-
sobnu suradnju u svim fazama poslovanja mljekare, te osjetaj odgovormosti
prema zajednici, koja je mljekarskim poduzecha povjerila zadatak opskrbe
tako vaZnom i osjetljivom vrstom hrane.

Borba protiv reinfekcije u mljekarama mge, kako smo vidjeli, ni jednosta-
ven ni lak zadatak, ali je veoma vazan i potreban s obzirom na zdravstveno
glediste i na kvalitetu i trajnost konzumnog mlijeka. On se moZe ostvariti samo
struénim i vrlo savjesnim izvr§ivanjem svih potrebnih mjera.

Dr. Peji¢ Obren — Beograd
PRIPREMA I UPOTREBA LEDA U MLEKARSTVU

Na kojim temperaturama je najbolje hladiti mietne proizvode
. Za razne mlene proizvode temperatura hladenja i &uvanje je razlitita, a
poznavanje te temperature je za praksu hladenja od velikog znaéaja, te ¢emo
se ukratko sa time upoznati.

Mileko _

Najbolja temperatura je 1—3°C. NiZe hladenje nije potrebno, jer se bez
potrebe rashoduju koli¢ine leda ili energije maéma za hladenje.

Paviaka :

Pavlaka se obi¢no hladi na temperaturi od 0 do 15°C. Prostom]e u kojima
se pavlaka hladi treba najmanje jednom dnevno provetravati, a vlaZnost vaz-
duha u prostoriji treba -da iznosi 80%. U ohladenom stanju pavlaku nije pre-
poruéljivo driati duZe od 2—3 meseca. Ako je pavlaka iz bilo kojih razloga za-
mrzla, onda se ona paZl]lVO raskravljuje drZanjem nekoliko dana na 0°C, a za-
tim na 2—5°C.

Maslac

Temperatura hladenja i lagerovanja maslaca uglavnom zavisi od duZine
agerovanga, 1 to:

Nekoliko dana . 4 . . . . . . od 0 do —50°C
45 meseci . ., . . . . . . . . —12 do —15°C
1 mesec Lo Lo i . . —b%C

Ogledi su pokazali da se maslac moZe duZe ¢uvati i na znatno niZim tempe-
raturama od gore navedenih pa i u zamrznutom stanju. Ukoliko je zamrznut,
on; se mora veoma pazljivo raskravljivati drZanjem. izvesno vreme na 0°—3°C.

Uspedno ¢uvanje maslaca pored odgovarajute temperature zavisi od njego-
vog kvaliteta, $to nadi proizvodadi esto zaboravljaju. Za duZe éuvanje moZe se
preporudivati samo prvoklasni maslac iz pasterizovane pavlake. Za vreme lage-
rovanja maslac mora biti besprekorno upakovan. VlaZnost vazduha prostorije
za ¢uvanje maslaca je razlicita, ¥to zavisi od duZine i temperature tuvanja. Na

—5°C vlaZnost vazduha prosetno iznosi 75%. Pri duZem &uvanju na ——IO“C
vlaznost vazduha 1zn051 86%. Topljeno maslo &uva se na —5°C. :

Sirevi-
Ogledi su pokazali da sirevi tipa Ceder bolje sazrevaju na 7—11°C nego 1i
na temperaturi- 15—20°C. Isto tako ima podataka koji govore, da sirevi ovoga
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