moraju piti stalnu koli¢inu mlijeka za vrijeme rada. Ljekovitost mlijeka
upoznali su 1 Arapi, koji su nash]edlh i usavrgili klasitnu medicinu. Grka..
Medu lije¢nicima, koji ga opisuje, spominje se i glasoviti lijeénik, Razes
(860—925). :
Nekako u ovo vrijeme padaju i prvi podaci o lijekovima, koje je nas§
narod upotrebljavao kao lijek. Ti podaci su tim znacajniji, to pripadaju
medu prve podatke o JuZnim Slavenima uopce, a medu ostalim opisima
prikazuju se i bolesti koje su vladale i koji su se lijekovi upotrebljavali.
. Prvi nam je takav podatak satuvan u djelu »Povijest Dubrovnika« od:
historidara Sefarina Razzi. On opisuje, kako je god. 871. vladala u Du-
brovniku neka posast (epidemija), te su bolesnici dobivali-veliku vruéicu.
Po {om opisu nije moguée saznati, o kojoj je bolesti rije¢, ali Razzi na-
~ vodi, da se za lije¢enje s. uspjehom upotrebljavalo samo kiselo mlijeko i
voda. Za ovaj lijek su stanovnici Dubrovnika mogli saznati iz pucke me-
" dicine, a 'kako smo naprijed spomenuli, i iz starih djela, ko;a su uvehke
'preporucwall lije¢enje mlijekom."

Nesto kasnl;e imamo zapiske nekog nepoznatog kronicara, koji je
god, 901. opisao jednu drugu epidemiju. Ni u ovom" sluéaju nemamo
to¢nijih opisa bolesti, ali se i ovog puta napominje, da se za lijecenje
upetrebljavalo same kiselo mlijeko i hladna .voda. I OVdJO se narodna
medlcma temeljila. samo na iskustvima. :

4 N&SIH MBquKA%A

Egnac Miklavéié, Beli Manastir
PIK »Belje«, tvor. ml. proizvoda

NEKA ISKUSTVA U RADU S »FRITZOM« U NASOS MLJEKARI

U prvoj fazi. rekonstrukm]e i modernizacije: nase ml]ekare 1zmedu
ostalih strojeva kupljen je i stroj za kontinuiranu proizvodnju. maslaca
po postupku dr. Fritza, iz n]ernacke tvornice »Westfaha« S kapac1tetom
600 kg na gsat. ‘

Stroj je pusten u pogon 1 IL. 1959 T sada nakon 13 m3esec1 rada:
stekli smo s n31me iskustva, koja. neka posluZe i druglma koji. -imaju.
‘odnosno koji ¢e nabaviti takav stroj. U tehni€ki opis ne- bih se: upustao, .

- jer je objavljen u jednom prijaSnjem broju sMljekarstva«. ZadrZao bih:
se samo na onim elementima,. koji’ su ha témel;ju dosadanjeg iskustva
bitni za pravilno funkc1on1ran3e samog stroja i za: kvalitet pr01zvodn_]e oy

1. Postotak masti_u vrhnju — Najbolji se rezultati posti¥u kod ma-
spoée vrhnja od 47—500/0 a moze se raditi u rasponu od: 43—52%, ali-
Sto je postotak masti niZi, teZe je regulirati vodu u maslacu (Y. vode biva
prevelik). To je posve tehnlck1 problem, kqji nam je zadavao najvise te-:
Skoca, jer nemamo potpuno obiranje, nego preteZno standardizaciju, i
taj problem se rjeSava samo duZim iskustvom.
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2. Paéteéfiz'acija. vrhnja, koja mora iznositi najmanje 95, a najvile
g8° 'C‘ '

3. Hladenje '§ zratenje vrhma ~— Hladitl mlijeko na temperaturu\
zren]a treba &to brZe, kako bi se mlijeéna mast iskristalizirala $to prije i
potpunije. Zradimo sada preko .otvorenog . cjevastog hladionika, da se
uklone nepozeljni mirisi.

4. Pizikalno zrenje traje prema temperaturi hladenja 1—10 sati.

5. Temperatura buckan]a krece se prema nasim 1skustv1ma od 8 do
9,5 C :
6. Sam stroj za rad treba prlprermtl sto saviesnije, jer i najmanji
propust kod te faze rada ima za posljedlcu da se maslac lijepi uz dijelove
stroja; postotak vlage.bude i do 25 i tada ne preostaje nista drugo, nego
da se stroj ponovno rastavi i cijeli postupak ponovi jo$ Jedamput Stroj
se prlprema za rad ovako:

a) 7agr133vamo parom stublinu i gnjetate na temperaturu od cca
84° C
. b) ‘tretiramo cijelu
povrinu stroja, - kuda
prolazi. maslac, 0,5%o-
tnom otopinom deter—
genta P-3 Zinnfest tem-
perature 84" C-10 mi-
nuta, na taj nadin, da
se otopina lijeva na u-
laznu cijev za vrhnje,
hvata se na izlaznoj ci-
jevi za stepku koja mo-
ra biti visoko.podignu-
ta, kako bi se stvorena
pijena raSirila preko
svih prepreka odjela za
gnjetenje. Koncentraci-
ju- cotopine  odrZavamo
na taj nadin, da svaki
dan dodajemo po malo
detergenta - u rastopinu
od prijasnjeg dana;

c¢) stroj ispiremo 'top-
lom prokuhanom ili
pasteriziranom vodom,
da " uklonimo ostatke
detergenta;

d) cijeli s’crOJ hladi-
mp pasteriziranom o-
hladenom vodom izva-
na, a ledenom vodom
: . iznutra, pribliZno na
SL -1, Kontinuirani preces proizvednje maslaca pe  temperaturu vrhnja za
Fritzu (Foto: »Marin« B. Manastir) buékanje.
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Prilikom samog rada treba vrlo paZljivo regulirati dotok vrhnja u
stroj. Ako stepka iz stubline na gnjetate kaplje propisno u kapima ili
kratkim mlazovima, koli¢ina je prav11no regulirana. Prema oznakama
na skali radimo obi¢no izmedu 3 i 4.

Brzina gnjetada vaZan 1e faktor u procésu. Sto je brzina gnjetaca
veéa, ostaje u maslacu i vide vode, i obratno. Obi¢no radlmo prvom ili
drugom brzinom. . :

Sirina zapora na regulatorima, gdje prolazi koli¢ina maslaca na
gnjetadima, takoder utjece na pos‘totak vode u maslacu. Ako ]e 8iri zapor
u maslacu je viSe vode, a kod uZeg zapora manje. -

Temperatura maslaca mora biti oko 12°C, jer tada maslac ima kon-
zistenciju, koja najbolje odgovara stroju za paklranje

Prvih nekoliko kilograma maslaca ne’ 1sp1tu]erno (oko 5 kg) na Vlagu
jer su rezultati nereal-
ni, t. j. visoki. Potom
istraZujemo vlagu i po--
stotak “wvode, koji tada
postignemo, stroj zadr-
zava cijelo vrijeme, dok
se preraduje isto vrh-
nje.-

Prosjetan - postotak
viage za proslu godinu
iznosio je 15,67 a, %
masti 82,58.

Radeéi s tim strojem
dosad smo potpuno za-
dovoljni. Stroj radi br-
Z0, a kvaliteta maslaca,
koji s njim proizvodi-
mo, dcbra je. Stroj je
jednostavan, njime se
goviek brzo- uvjezba ru-
kovati, a malena je i
povriina, koju on zau-
zima.

Dosad smo na njemu
proizveli oko 220 tona
maslaca, i nismo imali

. s Sl 2, Automatsku pakovanje maslaca/
n1 J,edan, defekt. (Foto »Marin« B. Manastlr)
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