kristali veéi od 10 mikrona. Sto je kristalizacija brZa, formirat ée se i
manji kristali. Za ubrzavanje kristalizacije vrlo je vaZno stvaranje ve-
likog broja t. zv. »centara kristalizacije«. Sto ima viSe centara kristali-
zacije, to ée se brie stvarati kristali, pa ée im prema tome i promjer biti
manji. Prema koli¢ini stvorenih kristala, koncentracija laktoze u rasto-
pini se $niZava, pa se stoga skraé¢uje i proces daljnje kristalizacije.. Upo-
fedo s tim stvarat ¢e se nadalje sve krupniji kristali. Iz ovoga se zaklju-.
¢uje, da se kod hladenja kondenziranog mlijeka ne moZe primijeniti
odmah niska temperatura, da se ne stvore krupni kristali Se¢era, i s lim
u vezi neprikladna struktura kondenziranog mlijeka. Zbog toga se za
hladenje kondenziranog mlijeka primjenjuje dvostepensko hladenje. Po-
§to se kondenzirano mlijeko zgusne, dolazi u kadu za hladenje s ugra-
denom mjesalicom, koja ima dvostruke stijenke, gdje cirkulira hladna
voda. Tu se kondenzirano mlijeko brzo ohladi na ‘temperaturi uvjetovane
kristalizacije laktoze, koja iznosi cko 30°C. Kod te temperature preza-
si¢ena laktoza masovno prelazi u kristale. Da se postignu dobri rezultati
u pogledu strukture kondenziranog mlijeka, unosimo u masu neke tvari,
koje ubrzavaju kristalizaciju j poveéavaju broj centara kristalizacije. To
je prah ¢iste laktoze, koji se dodaje u kolitini od 0,02% (od kolidine
hladnog kondenzirariog mlijeka), ili kondenzirano miijeko ohladeno i pro-
izvedeno prvog dana, u koli¢ini od 1%. Dodajemo ih u masu, kad po-
stignemo temperaturu uvjetovane kristalizacije, t. j. 30°C. Kod te tempe-
rature prestajemo hladiti, no masu mijeSamo i dalje, i na toj tempera-
turi ostaje ona 40—=60 rmnuta Tada masu hlad1mo ml]esa]um je dok ]0]
temperatura ne padne na 15—18°C.

Na ovaj nadin prlpremheno i ohladeno kondenzn'ano mlijeko paku—
jemo, Zatim ga uskladigtimo u prostorijama, gdje temperatura ne prelazi
15°C, a vlaZnost uzduha-85%. Kolebanja temperature izaziva stvaranje
krupnih kristala laktoze, a prevelika vlaZnost uvjetuje rdanje- limenki.
Manje limenke uskladi$tujemo kod 4—5°C (od 0—10°C), a veée kod tem-
perature od 0—=8°C. Razlika izmedu temperature skladi$ta i konzervi, kod
uskladistavanja ne smije biti veéa od 4—5°C. ‘

Tramost kondenziranog mlijeka u hermeti¢ki zatvorenim kutijama
iznosi 1 godinu, a u nehermeti¢kim 6 mjeseci.

Ing. Nikela Fatejev, Sarajeﬁo
Repubhckl savez za mehanizaciju poljoprlvrede

-RACIONALNIJI ORMARI ¥ KOMORE
ZA. PROIZVODNJU JOGURTA

Od podetka masovne pro1zvodn;]e cvrstog jogurta problern racional-
nog koristenja prostora za njegovo zrenje i hladen]e zadavao je znatnih
potelkoca. Naime, u ve¢ini mlijekara jogurt se jo§ i sada smjesta u tegli-
cama (malim sudovima) ili u bocama u jedan red u plitke basene, u koje
se prvo pusta topla voda za zrenje, pa hladna, da se proces zrenja kod
pozeljnog momenta uspori, a za kona¢no nisko hladen]e treba da se vadi
i iz ovih basena i prermesta u hladmace Za ovaj postupak treba ne samo
veéih' povr8ina, nego i puno rucnog rada, a to poskupljuje -proizvodnju-
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norazm;;erno prema tekuéem 1ogurtu gdje je moguca kornpletna meha-
nizacija gotovo sa'istim uredajem, koji sluZi i za dbi¢no. pasterlzlrano.
mlijeko. .

Vete mljekare mod1f1c1ra1e su pos‘tupak za zren]e cvrstog jogurta
tako, da se boce i teglice za zrenje u Zi¢anim koSarama na viSe spratova
stestaJu u posebne tople komore ali obi¢no se i nisko hladenje obavlja
na dosadas$nji primitivan naéin, t. j. bunarskom vodom u plitkim base-
nima, pa nisko ohladenim zrakom u hladn]acama kOJe sluze 1 za hladenje
d*"uglh namirnica. ‘

Dosad vidio sam samo- u Sof131 donekle racionalniju prmzvodn]u
¢vrstog ]ogurta u aluminijskom sudu na v1sespratn1m stelazama u prosto—'
rijama, u koje se prvo pusta topli zrak za zrenje, a kad se jogurt zgrusa
puSta se hladni zrak. Ovaj je postupak racionalan samo s cbzirom na
ustedu prostora, ali za individualni stesta] i skidanje loné&i¢a ili tepsije
hoée se takoder dosta ru¢nog rada, a jos viSe oko uredaja za rashladi-
vanje i ventiliranje prostorija, kO]e za naredhu partlJu jogurta . treba
opet zagrijavati. Zbog slabe provodnostl narolito suSeg hladnog zraka,
jogurt se u %takvim komorama i preklseh To se deavalo u jo§ veéoj mjeri,
kad su pokuSali aluminijsko sude zamijeniti onim od plastlcne mase, koja
je 1 sama po sebi jos slabl]l vodié topline.

Jo§ god 1958. pocelj su kod nas pr01zvod1t1 naroé¢ite glomazne i skupe
ormare za jogurt od &elitnog lima, ali opet s plitkim basenima, smjeste-
nima u viSe spratova na tracnlcama i s naro¢itom nadogradnjom ispred
ormara od istih tra¢nica za 1zv1acen]e basena, kako bi se teglice i boce
mogle individualno smjestati i vaditi. Cak za teghce i boce moraju se
upotrebljavati baseni razliCite dubine, u koje se za svaki aparat naiz-
mjence pu$ta topla i hladna voda iz posebnih prikljucéaka. Premda su
tra¢nice minizirane, s vremenom ¢e zardati, pa kad se budu gornji basem'
izvladili, jogurt ¢e se u donjim basenima natruniti rdom.

Preporutujem ovom ili kojem drugom poduzeéu, neka za manje
mljekare proizvodi jednostavnije ormare bez ikakvih pregrada i posebnih
basena za svaki sprat ,i samo s ;]ednlm prikljuékom za vodu pozeljne
temperature za zrenje, pa obitno i nisko hladenje jogurta u Ll:eghcama i
bocama; koje su smjeitene u istim Zi®anim ko¥arama kroz c1Je10 vrljerne
tehnoloskog postupka sve de 1sporuke dlstrlbutlvnOJ mre?i. Kod boca i
tegllca koje se zatvaraju kartonskim &epovima, mozZe se to udesiti tako,
da se na grlo stave odgovara]uce aluminijske kapice kao prlvremem
poklopei.

U veéim mhekamma koje imaju stro; za za‘tvaran]e boca alurmm]—
skom trakom, ne treba ni posebmh kapica. Takve mljekare mogu umje-
sto posebnih ormara po istom principu montirati potrebnu armaturu u
vetim komorama (metoda Stark-Holandija), gdje se iz kolektora sa stropa
prema potrebi puita u obliku tuSeva topla, hladna ili ledena voda, a ona
‘je svakako prikladnija od ‘%toplog ili hladnog zraka, jer je cCetiri puta
bolji vodi¢ topline nego zrak.

Za manje, veé postojete mljekare preporuéio bih ormar Sirok oko 82
cm, koji bi se mogao unijeti kroz svaka normalna jednokrilna vrata, i
roka ‘obi¢no 86—90 cm.
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U takav ormar prema nacrtu moze
stati 36 koSara‘(kakve suisad u cp- [ FE v T T % :
¢oj upotrebi), svaka sa 20 teglica od . I : / '
0,25 lit., po 4 koSare u jednom redu “ / \ |
na 9 spratova ,t. j. ukupno 180 lit.
Teglica je 8 cm $iroka i 10 cm visc-
ka, a koSara je za takve teglice 38 cm
Siroka, 47,5 cm dugacka i 13 -cm vi-
soka. :
~ Kosara na svakorn uglu ima jos po
jedan $ip (nastavak) visok 2 cm; Sip
-jedne koSare ulazi u drugu koSaru,
tako da zajednitka visina unutra-
Snjeg prostora ormara (13x9) sa ne-
kih 6 cm za kosinu kod ubacivanja ;
kosara najgornjeg reda i za n]1hove ="
ulogke iznosi 120 cm. k —

Da se lak$e rukuje ko$arama, unu-
trasnja. $irina  ormara neka iznosi
38-+38-4 cm, ukupno 80 cm. 7

Uriutrasnja dubina ormara treba D N L
da iznosi: 47,5-+47,5-3= 98 crm, a : '

vrata 130X 78 cm. ORMAR 2R ZREKNTE 1 HLADENIE FOCURT

720
270

8¢

Ukupna visina ormara; moze iznositi do 210 cm, 1 to: posebhl nogar'
s okvirom, koji ima pregib (fale) od neko 2 cm, tako da ukupna visina
nogara i okvira iznosi 15 cm.

Rezervoar dubok do 25 cm smjesten je na dnu ormara s masivnijim
reSetkastim podom iznad njega od profilnog zeljeza za smjeStaj kosara.
Sama komora visoka je 120 cm. Nad komorom moZe da bude bunker za
led, dubok oko 30 cm, s perforiranim dnom, t. j. s rupicama od 5 mm pro-
mjera, u sahmatnom redu. Naime, bunker za led je potreban, ake ne-
mamo prikljutak za ledenu vodu ili-ako Zelimo, da u istom ormaru ostane
nisko rashladeni jogurt preko noéi sve do vremena distribucije. Nad bun-
kerom ili nad samom komorom u visini od neko 20 cm treba smjestiti
kolektor za rasprskavame vode. Prma tome, ukupnd. visina ormara od
poda do vrha iznosi 210 ili 180 cm.

Kolektor za rasprskavame vode neposredno na koSare ilj preko bun
kera bez leda ili s ledom, moZemo smjestiti, kako je zgodnije, uzduz ili po-
prijeko. Namjeravamo 1}i uzeti dva ormara, bit 'ée'zgodnije da kolektor
postav1mo uzdu, t. j. s boénih strana izmedu tih ormara, jer jedna crpka
i jedan cgevovod mogu sluZiti za oba. Duzina takvog kolektora treba da
bude oko 70 cm, a promjer oko 3/4” sa po 3 zavarene cjevlice
s promjerom od 1/2” s obje strane kolektora. Te cjevcice na svaka
2—3 cm treba da 1rna1u ‘otvore s promjerom. 2 mm. Ima li u ml]ekarl
razvodna mreza vruée vode sa miSbaterijama za temperlran]e mozemo
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-eliminirati i donji rezervoar u ormaru, tako da bude plitak svega nekih
5 cem, pa ne treba ni pomoéne crpke za cirkulaciju vode u ormaru. Inate
treba vodu ili neposredno paru za temperiranje dovoditi u rezervoar, pa
da elektromotorom od 0,3 KW, usisnim i tlaénim otvorom od 1. :

' Mnogo je jeftinije zagrijavati vodu parom negoh elektriénom stru-
jom, jer 1 KW’h daje samo 880 kecal, a 1 kg ugljena oko 6.000 kcal. Ako
‘manja mljekara ima samo elektrlcne autoklave za pasterizaciju mlijeka,
mogu-onj posluZiti- i za zagrijavanje vode, koja se gumenom crijevlju
dovodi do crpke ormara za jogurt. Obitna voda za hladenje dovodi se
neposredno iz vodovoda, a ledena‘ili led iz basena male ledare s kompre-
sorcm od 1000 kecal’h, koji ima elektromotor od 0,81 KW. Ovakva le-
dara ima basen sa rasolinom, u koju moZemo spustiti jedan sud za. proiz-
vodnju ledene vode ili 16 kalupiéa za led, svaki po 4 kg, tako da u jednoj
partiji za 7—9 sati dobijemo 64 kg leda. Ovaj led moZemo proizvoditi
‘preko noéi, pa tako akumulirati hladno¢u. Na taj nacin suvifak leda po-
sluzit ée za nisko rashladivanje Jogurta ili pasteriziranog mlijeka u bo-
-cama ili ¢ak u kantama.

Ima li mljekara dva ili viSe takvih ormara, a nema 11 redovnog ure-
daja za nisko hladenje, ‘moZe se posluZiti veéom kompletnom ledarom,
s kompresorskim agregatom od 2.500 kcal/h i sa 24 komada kalupa za led
svaki od 5 kg.

Dakako, u istim ormanma moée jogurt zreti i- hladiti se u bocama
od 0,5 ili 1 1it.

Smatrarn, da ¢e se sa spomenutim ormarima ili komorama zahva-.

jujuéi novatorskoj primjeni kapica na teghcama i bocama pr01zvodn]a
jogurta znatno rac1ona11z1rat1

Ing. Viktor Bajee, Ljubljana
»L]ubljanske mlekarne« .

ANTIBIOTKCI I MLIJEKARSTVO

U neklm ml_]ekararna Slovem]e paiu LJuleanskO] mlekarni bﬂo
Je slucajeva, da se mlijeko, priredeno za jogurt, nije zgruSalo u odrede-
no vrijeme. Najprije okrivljen je laboratorij, §to kulture nisu u redu. No,
‘ispitivanja su pokazala, da su kulture dobre i da se mlijeko ne zgruSava
zbog nekog drugog uzroka. Proba na odrzivost mlijeka pokazala je, da
se mlijeko ne zgruSava ni za 4 dana. Kod probe s resazurinom mlijeko se
nije odbojilo ni za 8 sati. Kod probe vrenja mlijeko je postalo hladetina-
sto tek po$to je dva dana stajalo u termostatu. Fagocita nije bilo. Pod
‘mikroskopom vidjele su se degenerirane mlije¢no-kiselinske bakterije,
Sumnja, da je tome uzrok kakav antibiotik, pokazala se opravdana. Na
nekom imanju lije¢ili su krave od mastitisa i ne izvijestivii o tome ni-
kega, slali su takvo mlijeko u mljekaru.

Mozda ¢e se joS naéj primjera, gdje se od mlijeka ne ée moéi izraditi
‘mlije¢ni proizvodi ili ée biti slabije kvalitete. Krave na farmama, muzene
strojevima za muZnju, obolijevat ée viSe od mastitisa. Zato ne ée biti su-
vifno, da se malo upoznamo s antibioticima, osobito s penicilinom, ba-
rem toliko, koliko je.interesantno za mljekarskog strucnjaka.
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