Kod izvedbe probe na &istoéu mljekare nailaze na razlitite potefkote u
pogledu pribora. Kranjska i ljubljanska mljekara imadu pregustu flanelastu
traku, kroz koju se mlijeko tesko cgedl Da ubrzaju postupak, one se sluZe zrad-
nim tlakom s pomocu gumene cijevi. Mo#da taj nasilni tlak mijenja sliku ne&i-
stoée na flanelasto] traci, jer postoji moguénost, da sitna neéistoéa prijede kroz
flanel? Sprave (aparati) za odredivanje &istoée nisu jednake, te mogu s obzirom
na promjer cijevi, kroz koju mlijeko tete na traku, davati razlidite rezultate
(razvrstavanje u razrede). Buduéi da mlijeko polagano protjece kroz flanelastu
traku, a mljekara u Kranju raspolaZe samo jednim aparatom, uzorci mlijeka
tekaju na probu dulje vremena. U to vrijeme skuplja se na povrdini vrhnje 1
djelomitno se lijepi uz stijenu boce. S vrhnjem moZe zaostati 1 jedan dio nedi-
stote, lako manji, pa rezultat nije viSe ispravan. _

Treba 1i razvrstavati ¢istoéu mlijeka u 6 razreda ili se s obzirom na cijede-
nje mlijeka kod proizvodaéa moZe prije¢i i na manji broj razreda? Prosudivanje
u razrede zavisi o individualnosti strutnih osoba i iskustvu za isporedivanje sa
standardnim’ uzorkom. MoZe 1i se to uvijek izvrSiti bez pogredke, bez Stete za
mljekaru ili za zadrugu ili za proizvodaca, naroéito izmedu II., III. i IV. razreda?

Dosadanji rezultati plaéanja mlijeka po <¢&istoéi u ZadruZnoj mljekari u
Kranju nisu postigli otekivani uspjeh. Proizvodadi isporuduju dodule ¢&idce
mlijeko, ali to ide na ratun cijedenja kroz krpe. Kvaliteta mlijeka s obzirom
na infekeiju mikroorganizama ostala je gotovo ista, iakeo je kranjska mljekara
medu prvima, koja pregledava staje te u vezi s Pravilnikom za predaju mlijek=a
izdaje upute za poboljSanje higijenskih uvjeta kod proizvodnje mlijeka.

Zakljuéak: Platanje mlijeka po &istoéi efikasno je, ako se istodobno plaéa
po reduktaznoj probi (u nadim prilikama).

Uz mjere, koje navodi dr. Dimitrije Sabado$ u élanku »Problem kvalitet=
mlijednih proizvoda i produkcija &istog mlijeka« (>Mljekarstvo« br. 11/56.),
potrebno je donijeti standardne propise, medu njima i propis o kontroli, kojim
bi se uklonili nedostaci i potedkoce spomenute u &lanku,
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Ing. Dorde Butrakovié, Osijek
Tvornica theka ol prahu

- STROJ ZA PRANJE KANTI

Svaki napredan mljekar uvijek nastoji da sav mljekarski pribor, koji jo
dolazio u kontakt s mlijekom, dobro ogisti, opere i sterilizira. Svakidadnje nam
iskustvo pokazuje da je &istota opreme i pribora jedan od najvainijih faktora,
koji direktho utjetu na kvalitetu mlijefnih proizvoda. Tako je i pranje kanta
za mlijeko u svagda$noj praksi jedan od poslova, koji ne samo da direktno po-
oolj8ava kvalitetu mlijeka, nego dobro oprana kanta ima i -svoj psiholodki
efekat na samog proizvodafa mlijeka. Danas pak, kada je industrija mljekar-
s.e opreme vrlo napredovala, nije nam svrha da opisujemo stroj za pranje
kanti, nego da govorimo o principima njegova rada i o onima faktorima, koji
su bitni da on pravilno i efikasno funkcionira. Kada kaZemo »efikasno«, onda
mislimo na takav rad stroja, koji treba ne samo da besprijekorno otklanja me-
hanitke nedistote kanta, nego da radi djelofcvorno i u bakterioloSkom smislu,
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t. j. da izbacuje oprane kante, koje ne sadrzavaju viSe bakterija nego je to
uobifajenim standardima dopusteno.

Privicipi rada: Kolikogod je danafnja svjetska industrija mljekarske opre-
me izbacila tipove strojeva za pranje kanta, svi oni manje viSe imaju iste
postupke u pranju s manjim ili veéim odstupanjem kod pojedinih operacija;, a
to zavisi o tipu stroja. Iskustva u razlit¢itim zemljama su ipak pokazala, da za
dobre rezultate u pranju kanta treba prihvatiti postupke, koji su se prakti¢ki
pokazali najefikasniji. U osnovi sve pojedinalne radnje stroja baziraju redom
na ovim principima radnih operacija:

1. ocijediti 3to vise ostataka mlijeka iz kante;-

2. ispirati ¢istom hladnom vodom, da se ukloni Sto veéi dio thecnog
filma, koji ostaje na unutrasnjoj povrsini kante;

3. prati vru¢om otopinom sredstva za pranje, pod tlakom i s velikom brzi-
nom recirkulacije, da se »odmoée« i uklone svi ostaci mlijeka i nemstoce na
povriini kante; :

4. ispirati relativno mstom vru¢om vodom, koja cirkulita;

5. ispirati &istom vruéom, neupotrebljavanom »sterilnom« vodom;

6. sterilizirati parom; )

7. suditi kante vruéim zrakom, da se uklone i posljednji ostaci vidljive
vlage na stijenama kante.

Da bi stroj izbacio tiste, suhe i gotovo sterilne kante, potrebno je i da se
kod naprijed navedenih operacija drZimo nekih uobitajenih norma s obzirom.
na upotrebu toplinske i elektri¢ne energije, jafine otopine sredstva za pranje,
visinu temperatura, vremenske ekspozicije kante pojedinom postupku, i sl.

Ocjedivanje: Kante putuju u ocbrnutom poloZaju na transporteru na pocetku
stroja. Ostaci mlijeka kaplju u za to odredeni podloZak. Ovo ocgedlvanje traje
10307, ve¢ prema vrsti stroja.

Ispiranje ima svrhu, da se 'uklone &to veée kolidine mlijeka, koje se nije
ocijedilo. Tu radnu operaciju postiZemo tako, da snaZno ubrizgavamo vodu,
¢ija temperatura ne smije prijeéi 40° C. Kod veéine strojeva ispirg se direktnom
vodom iz vodovoda. Ubrizgavati vodu treba barem 10”7, a kolié¢ina vode n=
smije biti manja od 3—4 litre na 1 kantu. Naroitu paZnju moramo obratili
jadini vodovodnog tlaka, ‘tako da za efikasno ispiranje mora biti osiguran mi-
nimum od ¥ Atm.

Pranje vruéom otopinom sredstva za pranje: Buduéi da je to najvaZnija
radna operacija u postupku strojnog pranja kanti, to moramo i najviSe paZnje
obratiti rukovanju i kontroli strojeva. Ako imamo na umu, da osuSeni ostaci
mlijeka tijesno prianjaju za povrSinu kante, onda ¢ée nam biti jasno, da ne
wmijemo prazne kante ostaviti dulje od Y4 sata, podto ih ispraznimo. Efikasnost
pranja bit ¢e joS manja, ako su ndm kante stare, izlupane i djelomice zardale.
Za pranje se -upotrebljava samo kalcinirana soda (Na, CO,), i to u koncentraciji
od 0,5% natrijeve luZine (NaOH). Nikada ne valja upotrebljavati natrijevu
luzinu direktno otopljenu za pranje, pogotovo ne ondje, gdje se upotrebljavaju
i aluminijske kante. Otopina sode mora imati temperaturu od 70—75°C i ubriz-
gavati je u kante pod visokim tlakom. Zato svi strojevi vre ovu operaciju
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5 pomoéu centrifugalnih crpaljka, koje dovode otopinu u stalnu cirkulaciju.
Tlak, pod kojim se otopina ubrizgava u kante, ne smije biti manji od 1% Atm.
U jednu kantu ubrizgava se 5—40 litara otopine, ve¢ prema velitini stroja,
odnosno broju ubrizgavaéa, a ubrizgavanje treba da traje najmanje 10 sekunda.
Kace korozivni inhibitor (sredstvo za spredavanje korozije) dodaje se u malim

. Sema stroja za pranje kanti »tunelskog« tipa
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kolitinama u otopinu sode natrijev sulfit za kalajisane kante ili natrijev silikat
(vodeno staklo) za aluminjske kante.

Ispiranje vruéom vodom: Ova radna operacija ima svrhu da ukloni ostatke
otopine sode, a kod vetine strojeva radi se to dvostruko: prvo ispiranje vru-
¢om vodom, koja cirkulira i pod tlakom, a temperatura 70—75°C; drugo ispira-
nje vodom, koja se upotrebljava iz bojlera ili iz vodovoda, a zagrijava se na
temperaturu od 95—100°C parnim injektorom. Osim ispiranja ostataka sode ovo
dvustruko ispiranje ima i svrhu da podigne temperaturu kante za slijedeci
radni postupak.

Sterilizacije parom: Dosadasnjim radnim operacijama uklonili smo ostatke
mlijeka i sode, pa nam je jo§ sa iduéa dva postupka potrebno kantu sterilizirati
i osusiti. No prije nego opiSemo i daljnju svrhu ove operacije, potrebno je
nelto re¢i i o upotrebi same pare. Voda u agregatnom stanju kao para moZe
imati razli¢ita svojstva s obzirom na temperaturu, tlak, sadrzinu kalorija ili
slobodnih kapljica. Buduéi da ova svojstva uvelike utjefu na efikasnost sterili-
zacije i zagrijevanja kante na.odredenu temperaturu, to ¢emo se malo zadrZati
na opisu pojedinih vrsta para i na-nekim njihovim osobinama, da bi odatle
izveli zaklju¢ak koju paru, kakvu i koliko je treba upotrebiti za stroj za pra-
nje kanta, ' : :

Para moZe biti mokra, suha-zasi¢ena i pregrijana. Tako na pr. mokra para
sadrZi slobodnu vlagu u obliku sitnih kapljica vode. Zasiéena pak para ima
upravo toliko topline, da su sve festice u plinovitom stanju, pa ako izgubi sa-
mo jedan dio topline, odmah se i odnosna kolid¢ina pare kondenzira u vodu.
Zasitena para ima uvijek odredenu temperaturu kod odredenog tlaka, t. j. i
odredenu koli¢inu topline (vidi tab. 1.).
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TAB. L

tlak temperatura toplina vrenja lat. toplina ukup. toplina
kg'cm? °C Callkg Cal/kg Cal’kg
0 100 100 530 630
1 121 ' 121 526 647
2 134 135 517 652
3,5 148 . 148 507 : - 656
| 170 L) 490 662

Pregrijana para sadrzi vige topline nego je potrebno da sve njene é&estice
budu u plinovitom stanju. Zato takva para moZe izgubiti jedan dio topline, a
da se ne kondenzira. U poredbi sa zasiéenom parom pregrijana para kod istog
rnanometarskog tlaka pokazuje i vetu temperaturu. Iz toga slijedi da, s obzirom
na sadrZinu topline, mokra para, zasitena .para i pregrijana para sadrZe pro-
gresivno veéu koliéin_ujopline na jedinicu tezine (vidi tab. IL.).

TAB. IL ‘ ,

Vrsta pare Ukupna toplina u Cal/kg kod 7 Atm.
mokra sa 10% viage 612 0
suha — zasi¢ena _ . 662
pregrijana 38°C . 690
pregrijana 93°C 718

: . 3

Vlaga u pari je prakti¢ki vaZna. Mokra para sadrzi slobodnu vlagu, pa ako
je ubrizgavamo u kantu, ostavljat ée viSe vlage nego zasiéena para. Utjeca]
tlaka pare takoder je vaZan za velid¢inu-zagrijevanja kante. Manji tlak pare’
kroz istu veli¢inu otvora propustit ée i manju koli¢inu pare. Ta &injenica ima
praktiénu vaZnost pri upotrebi pare za kante. Treba, dakle, dovoljnim tlakom
omoguéiti dovod dostatne kolifine pare, da se temperatura kante popne na
odredenu tofku. I kvaliteta pare, t. j. vrsta pare takoder utjete na steriliza-
ciju i stepen zagrijevanja kante. Mokra i zasiéena para zagrijevaju mnogo brze
za svaki stepen razlike u temperaturi izmedu pare i kante, no konalna tem-
peratura kante bit ¢ée viSa, ako je zagrijavamo pregrijanom parom za isto
vrijeme trajanja. Prijenos topline na metal je bolji s mokre pare nego sa pre-
grijane. I sama kanta prilikom sterilizacije ne zagrijeva se jednoliéno. Iako
te razlike nisu velike, ipak se najprije zagriju dijelovi oko kuta izmedu dna i
stranice, a najsporije ugriju se stranice kante u sredini. To ¢e nam biti i sa-
svim razumljivo, ako znameo, da se para udarajuéi o dno odbija na sve strane,
prema kutu dna i stranice, i tu se kondenzira, a kondenzat, koji je prakti¢ki
vrué¢ kao i para, najdulje se tu zadrZava za vrijeme sterilizacije. Stranica kante
zbog velike povrdine najvide i gubi toplinu. Iz svega gore navedenog o pari
proizlazi, da za uspjednu sterilizaciju treba ubrizgavati paru dvevrsno.

Prvo, ubrizgavati mokru paru, kojom najbrZe za odredeno vrljerne pOdl—
zemo temperaturu na odredenu totku — da bi je mogli uspje$no- osuditi u
slijede¢oj radnoj operaciji. Drugo, ubrizgavati zasiéenu paru, da_bi u kanti
ostalo §to manje slobodne vlage, i da bi toplina zraka u slijedeéem postupku
bila dostatna da potpuno osudi kantu. Koliéina pare za kante ne treba biti
manja od 1,1—1,5 kg za 1 kantu, a duZina trajanja sterilizacije ne kraéa od 5” —
obi¢no 10”. ,

_ Sulenje kanta: Najveéi propust kod pranja kante jest, ako je ne osuSimo.
Sve predradnje su nam uzaludne i beskorisne, ako nakon pranja i sterilizacije
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kantu potpuno ne osusimo. Vetina strojeva, koji su danas u upetrebi, &im izide
kanta iz stroja, odmah je i zatvori, a i sama praksa to &ini, ako strojevi ne za-
tvaraju sami. Moramo biti na éistu, da upotrebom pare i sode nismo uklonili
sve bakterije, a najljepSu ¢emo im uslugu uéiniti, 1 osigurati im Zivot i razmna-
%anje, ako ostavimo ne$to vode u kanti. Na koncu treba da se pitamo, s kakvim
mocalnim pravom moZe neka mljekara zahtijevati od proizvodaéa i sabirata
higijenu u proizvodnji i sabiranju, ako im samg dostavlja vet gotovi »kvas« od
bakterija na dnu kante. Poznata nam je i &injenica, da mlijeko jako uvlaéi
strane mirise. Upravo neosudene kante obiluju svim moguéim neugodnim stra-
nim mirisima. Radna operacija suSenja kante s pomocu stroja izvodi se tako,
da se u njih ubrizgava veéa koliéina vruéega zraka odredene temperature. Su-
Senje obi¢no-traje 10—15”, s koli¢inom zraka od 1,5——4 m? za jednu kantu, a
temperatura zraka izmedu 105 1 115°C.

I na kraju nekoliko savjeta za odrZavanje uspjednog rada stroja:

1. odrZzavaj stroj &ist, oliten i podmazan;

2. upotrebljavaj dovoljnu kolié¢inu pare pod visokim pritiskom. Svaka Sted-
nja vracéa dvostruku Stetu! ‘

3. odrzavaj sve ubrizgavale uvijek u redu, — ne dopusti da se zatepe;

4. strogo pazi na koncentraciju otopine sode (automatsko dodavanje za
vrijeme rada je najuspjesnije). Pazi na temperature svih sredstava za pranje,
sterilizaciju i su8enje, a narofito na temperaturu otopine sode ;

5. odrZavaj sve automatske ventile u ispfavnom stanju.

Dr. Ivan Bach, Zagreb -
Centralni higijenski zavod :
Odsjek za mikrobicloSko ispitiv. ZiveZ. namirnica

NA DOBROM PUTU

Mnogi proizvodni procesi u dobivanju raznovrsnih ZiveZnih namirnica, ko-
jima se danas sluZimo, vuku svoje porijeklo iz davnine, tako da viSe ne znamo
‘ni vrijeme ni mjesto, kad su nastali ni tko ih je prvi poéeo primijenjivati. Pro-
motrimo 1i sudtinu tih procesa vidjet ¢emo ,da im je glavni cilj, da se §to pot-
punije Iskoristi osnovna sirovina i dobije proizvod dobrih organoleptitkih
svojstava (izgled, okus, miris i sl.).

No danadnja moderna proizvodnja ZiveZnih namirnica ne zadovoljava se
samo time. Ona nastoji da njezini proizvodi ne sadrie usto nikakve sastavine,
koje bi mogle u prvom redu $tetno djelovati na zdravlje potroSala, a zatim :
na kvalitetu i trajnost samog proizvoda. Medu takve nepoZeljne i Stetne sasta-
vine ubrajamo raznovrsna mehani¢ka i kemijska one&i¥¢enja, a pogotovo one-
¢iséenja ili bolje reteno zagadenja razliditim vrstama mikroorganizama.

Cesti sludajevi kvarenja ZiveZnih namirnica, trovanja hranom i Sirenja
zaraznih bolesti putem Ziveinih namirnica prisilili su proizvodade i zdravstve-
ne vlasti, da takvim pojavama §to prije stanu na kraj. Zahvaljujuéi istodobno
i naglom razvitku nauke u toku posljednjih pedesetak godina mnogi su tehno-
loSki procesi bolje prouceni i preinaéeni ba$ u tom smislu.

U ¢lancima I. Benka o pasterizaciji mlijeka u proizvodnji sira (vidi »Mlje-
karstvo« br. 9, 10 i 11/56.) susreéemo se s takvim primjerom poboljSanja jednog
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