-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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Po Waksmannu, koji je pronafao streptomic;n antibiotici su »anti~
mikrobne. matem]e Sto su ih proizvele Zive stanice«. NaJpOZl.’latljl je pe~
nicilin, i to jer je Jef“tln i nije otrovan ni za COVJeka ni za Zivotinju. On
uniStava odnosno spretava razv0] harodito gram—p021t1vn1h bakterija, a
na gram-negativne utjete manje. Proizvodnja pemcﬂma ima 2 faze. Prva
je bioloska, druga kemijska. U prvoj fazj uzgaja se plijesan Penicillium
notatum u ¢istom uzgoju na pogodnorn hranjivom supstratu Taj supstrat,
u kojem se nalazi izluéenj penicilin, obraduje se dalje i eksirahira po-
godnim. topivima. Penicilin je kiseliria, koja s metalima tvori soli, U
promet stavlja se penicilin kao $to i kalijeva ili natrijeva so.

Za lijetenje mastitisa pokazao se penicilin vanredno dobar. Kod: li~
jetenja mastitisa djeluje na streptokoke mastitisa, a ne djeluje na sta-
nice vimena i nema negativnog utinka na proizvodnju_mlijeka. Mastitis
obi¢no lijede uljanom suspenzijom penicilina, koju ustrcavaju u mlijecne
cisterne vimena. UStrcava se barem 3 puta u 24 sata. Kod muznje, izlu-
¢uje se mlijekom i penicilin. On ne spreéava umnaZanje samo strepto-
koka mastitisa, nego i mlije¢nokiselinske bakterije. Sve vrste coli bak-
terija neosjetljive su na penicilin, pa tako i uzroénici ranog nadimanja
sira. Mlijeko iz jedne Cetvrti vimena, onako lijeeno penicilinom, utjete
na floru 2000 lit. mlijeka. Zato ovakvo mlijeko nije za preradbu. Kad se
preradu]e ovakvo mh]eko nastaju poteSkoée kod izrade maslaca, sira,
jogurta i sl. To znaéi, kod svih.vrsta mlijeénih proizvoda, gdje ima mh-
jecnokiselinskih bakterija.

U maslarstvu vrhnje, u kojemu ima pen1c111na ne posta]e dovoljno
kisele i sazrijeva dugo, maslac ima okus po starom maslacu, kvaliteta
mu se pogor$ava i za nekoliko dana nije za prodaju. Od vrhnja dobl]e s
manje maslaca, mlaéenica je pahuljasta i izlutuje mnogo sirutke.

Sir od ovakvog mlijeka ima neprijatan miris i okus po trulezi,: pa
stvara mnogo velikih rupa. NepoZeljne bakterije’ razmnaZaju se i radi
toga sirevi ne zriju normalno. Kako se proces kiseljenja vrhnja ili mli-
jeka za sir odvija polako.i nedovoljno, $tetne bakterije, koje su otporne
prema. penicilinu i koje rastvaraju bjelantevine ili masti na nepoZeljan
naéin, pojavljuju se u poveéanom broju i kvare proizvode. U maslarstvu
¢esto ne moZemo ustanoviti uzrok slabe kvalitete i pogreSaka, da li su
to posljedice bakterija ili metala. Ustanovljeno je, da i penicilin uzrokuje
takove pogreSke. Radi toga mlijeko od krava, lijeenih penicilinom, ne
srm]e 5 dana doéi u mljekaru, nego ga treba potrosm za ishranu svinja
i teladi.

Posljednjih godina pokazali su razliditi poku31 da odredena anti-
bioticka sredstva u ishrani potpomazu zdravstveno stanje svinja, teladi
i peradi, smanjuju uginuéa, poveéavaju iskoriSéivanje hrane, povecaju
rast i tako skraéuju period. tova. Ustanovljeno je ,da se rast mladib svi-
nja poveéa ovakvom ishranom za 30%, kod purana do 20%, a kod pili¢a
do 10%. Iskori¥¢ivanje hrane poveéa se za neko 10%. Ishrana se tako
pO]eftlmu]e jer se jedan dio skupih Zivotinjskih b]elancevma nadomje-
§iava jeftinijim biljnim bJelancevmama Antibiotici poveéavaju otpor-
nost prema zaraznim bolestima i tako smanjuju gubitke kod uzgo;a Naj-
uspjednije djeluju antibiotici kod ishrane mladih Zivotinja. Ako ima u
hrani mnogo Zivotinjskih bjelangevina, uspjeh tova s dodacima antibio-
tika neée biti tako velik. Danas ima i kod nas u prodaji mnoga krmiva
s dodacima antibiotika za ishranu svinja, teladi i peradi. To su uglavnon:
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koncentrati bjelanéZevina.' Za odrasle prezivace ne upotrebljavamo anti-
biotike, jer bi im: floru u probavnom traktu pI‘lJe unistili nego im ko-
ristili.

Plijesni nemaju znatne uloge samoe u pro1zv0dn]1 antibiotika. nego
imaju p021t1vnu i negativinu ulogu i u mljekarstvu. Tko se bavi mljekar-
stvom utio je, kako se plijesni uzgajaju, unidtavaju i prakticki upotre-
bljavaju.  Nigdje nema toliko ‘posla s uzgojem plijesni kao u sirarsivi.
Pomislimo samo na roquefort, gorgonzolu, camembert i dr. Veliki po- -
drumi s takvim sirevima istodobno su i prostorije, gdje se uzgaja plije—
san.na ¢vrstom supstratu — siru. Za spremanje kultura, za ¢uvanje u .
¢istom uzgoju i za postupak kod proizvednje hoée se jednaki uvjeti kao
kod uzgoja gljivica Penicilium notatum za proizvodnju penicilina.

MoZda ¢emo. jednog dana saznati, da i plijesni u sirarstvu proizvode
u siru, svom hranjivom supstratu, takve materije, koje djeluju anti-
bioticki. Moguce je, da se uZivajuéi sireve s plijesni otuvamo od kakve
bolesti, ili ¢ak j izlije¢imo, i ne poznajuéi taj lijék. Poznato je, da se
radnici, koji rade u podrumima S roquefortom, vrlo rijetko razbolée od
zaraznih bolesti grla- i nosa. To. znadi, da su rijetko kada prehladeni.
Ustanovheno je i-to, da jedan rod g1]1v1ca Penicillium notatum, izoliran
iz ementalskog sira, stvara velike koli¢ine antibiotika, Neko vrijeme
Amerikanci su za proizvodnju penicilina upotrebhavall sirutku odnosne: .
mlijeéni $eéer kao hranjivi supstrat. VrSe se i mmnogi pokusi, kako razni
antibiotici utje¢u na odrzivest mlijeka i mlijeénih proizvoda i kako (a8
ant1b10t1c1 utjeéu na probavne organe Covjeka, osobito djece.

Kako vidimo, antibiotici su interesantni i za mljekarske radnike.

Marija Reven, Kobarid '
»Mlekarna«

TOPLJENJE SIRA v

- U Jugoslaviji je kvaliteta topljenog sira vrlo razlidita. Uzrok tome
ie, §to ne obra¢amo dovoljno paznje na sirovinu (sir) za topljenje i do—
davanju emulgatora. Nije svejedno, da 1li raspolaZemo mladim ili stariny
sirom za topljenje. Isto tako nije svejedno, da li za sve vrste 51reva
upotrebljavamo iste vrste emulgatora.

» Kao emulgator u Jugoslavm upotrebljavamo Joha i Solva sol, U
.svom radu kod topljenja sira uzimali smo cbje vrsti emulgatora: Solva.
sol bila je manje poznata. Buduéi da je bila jeftinija, radije se upotreb—
ljavala, pa smo je u posljednje vrijeme poceli i mi uzimati. Moram pri-
znati, da je ta vrst emulgatora vrlo dobra, ako se upotrebljava pravilno,
t. j. ako se prilagodi sirovini, kojom raspolaZemo.

Emulgator Solva izraduje tvornica Gebriider Giulini, -Ludwigshafen.
Preporukom poznatog mi mhekarskog stru¢njaka pr 1sp]e1a sam na praksu
u tu tvornicu, da se usavr§im u topljenju sira. Ova tvornica ima u svo-
jem sastavu zaseban odjel i laboratorij; gdje se razne vrsti sira s raznim .
dodacima ispituju i pripremaju za topljenje. Veliku paZnju obracaju pH
u siru, i tek na temeIJu tog edlucuju, koje vrsti i koliko emulgatora treba
dodatl ' )
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