pinom dusi¢ne kiseline, koju za vrijeme ‘kruZenja isto tako zagrijavamo

parom na 60° C. Kruzenje s pomocéu turbine treba opet trajati 5 minuta. .
Kad taj posao. obavimo, ispustimo rastopinu ‘iz buékalice i isplahnemo

buékalicu sa cca 50 lit. éiste vode. Napokon buékalicu raskuzimo §to vru-

¢om vodom, i to ¢ pomoéu turbine. Vakuum-ventil tada. o’tvorlmo da se

moze raskuZziti, a isto tako i vrataSeca buckalice. Pritom ne smijemo za-

boraviti, da sa sredstvima za ¢if¢enje oc¢istimo buékalicu i izvana i njenu

okolinu. Buékalice steriliziramo samo prema uputi, koja Je prllozena sva-

koj movoj buékalici.

Bez turbine raskuzujemo buckalicu i tako, da vrelu vodu’u nju uli-
jemo, nekoliko minuta okreéemo;- zatim ju zaustavimo i vodu puStamo
u njoj do -iduéeg dana, kada buckalicu _ponovno upotrebimo. RaskuZiti
mozemo i parom § pornocu ci Jev1

Ing. leola Fate]ev, Sara]evo
Republitki savez za mehamzacx)u pol]oprwrede

SIRENJE WSOK@ PASTERIZIRANOG MLIJEKA

Prikupi li se rnhjeko sa sureg podruC]a,, neophodna je pasterizacija
istoga, ne samo za konzum, nego i za prmzvodn]u kvalitetnih sireva.

Ako je kvaliteta mlijeka ‘slabija, nije dovoljno da ga. nisko pasterl—
ziramo, a kako takvo pasteriziranje duZe traje, smanjuje se i kapamtet
pogona U drugu ruku, kada se vec mh]eko pasterizira, poZeljno je, da u
grus prijede albumin-i globuhn ne. samo radi veceg rendementa, nego
1 radi dijetalnih razloga' jer albumin i globuhn sadrzavaju niz amino-
kiselina prijeko potrebnih za organlzam :

Da se albumin 1 globulin &to bolje koaguhram treba da Lempel atura
pasterizacije iznosi 80—85° C, i da traje 10—15 min.

Za regeneraciju sposobnosti- sirenja nisko pasteriziranog mlijeka kod
65" C mi smo s prili¢nim uspjehom dodavali otopine kalcijevih’ soli. No,
nakon visoke pasterizacije dodatak 1 vec1h kohcma samo ovih soli ne daje
-pozitivnih rezultata. :

Jo§ prilikom svog boravka u Buga‘rskoj god. 1957. ¢uo sarn da Bu-
garl u pasterizirano mlijeko za b11e11 sir u kriskama, osim -CaClz, dodaju
i razblaZenu solnu kiselinu. Kasnue ob]avljenl su o tome podac1 iu nji-
h0v01 struénoj literaturi: :

D3 se mh]eko d]elomlcno ne zgrusava kod dodavama koncentrirane:
solne kiseline, nju treba prethodno i razblaZiti na 60—65".T. U nestaSici
solne kiseline moZemo- upotlebltl i pasteriziranu sirutku iste kiselosti.
" Glavno je, da kiselost mlijeka neposredno pred pedsirivanje bude
24—25°T. . S ,

Potrebna koli¢ina mzblazene solne klsehne ili 51rutke odredu]e 5¢
prema Pearsonovu kvadratu-ilj formuli:
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~ K(a — b)

X =
. e —a o~ .
X — koli¢ina razblatene HCI ili sirutke u lit.-
K. = koli¢ina mlijeka za sirenje u lit.
a — potrebna kiselost mlijeka (24—25° T)
b — fakti¢na kiselost mlijeka u stepenima T -

C — kiselost razblazene HCI ili sirutke (60—65" T) : »
: Da se albumin i globulin.ne staloZe na dnu’ koﬂa za sirenje, a i zbog
kriti¢ne kiselosti, mlijeko se mora brzo podsiriti.

Za proizvodnju bijelog sira u krigkama od visoko pas’cerlzuranosr pu-
‘nomasnog kravljeg mlijeka, tehnoloski pustupa se cvako:

' Mlijeko se pasterizira kod 85° C u toku 10—I15 min., ohladu]e do
38—40° C, doda mu se potrebna koli¢ina razblaZene solne klsehne da se
kiselost poveéa do. 23—25° T, 0,015—0,02% CaCl: zimi 0,5, a ljeti 0,1%
¢iste kulture (Str. lactis i Bact casel) i 0,025%0 s1r11a ]akostl 1 10.000. - :

Mlijeko se zgrusava u toku 5 rnlnuta ali da se stvori. cvrsta grusc— _
v1na treba da miruje 70-—80 minuta. :

" Gotovi gru$ pazljivo se vadi sirarskom plosnatom zhcom na 51rnu
krpu. Izdvajanje sirutke traje 4—®6 sati uz redovan postupak. .

Krigke sira sole se u rasolu 22—24% koncentracije u toku 8 do 10
sati. Zrenje treba da traje 30—40 dana kod ‘temperature 13—15° C. Kod
vige pokusa s paralelnom proizvodnjom sira u krifkama od.mlijeka sa

3,8%0 masti bez pasterl]acue rendement zrelog sira od nepasteriziranog
mh]eka bio je prosjetrio 13.58%s, a od visoko pasteriziranog 15,85%, kod
jednake sadrzine vlage (53%) i suhih tvari (43%), no organoleptlcke
osobine sira od pasteriziranog mlijeka bile su takoder bolje.

Pozeljrio je, da- stru¢njaci ked nas daju o tom svoje mlsljen]e iev.
razrade tehnoloski postupak za proizvodnju i drugih Vrs’c1 snreva od vi-
scko pasteriziranog mlijeka. o

Literatura: ‘
Naucm radOVJ UJHUO, sveska IV., Sofija 1958.

Dr. mr. ph Hrvoje Tartalja, Zagreb
Institut za povijest farmacne

MLIJEKO KAQO VAZAN FAKTOR U RAZVOJU COVJECANSTVA

(Nastavak) .
Kad je rije¢ o narodnoj medicini, moramo imati na umu, da je ona

u nasem narodu nastala iz viSe izvora. Prvi i-najstariji izvor je svakako
jo§ u prethistoriji starih Slavena, koja se kasnije nadopunila i pomije-
fala s medicinskim shvaéanjima starosjedilatkih naroda, koje -su nakon
seobe pokorili; Kod JuZnih Slavena cdnosi se to na stare Ilire.i na jake
ostatke gréko-rimskih kolonija, zasute po cijelom teritoriju, koji su nasi
predi naselili. Prema tome je drugi izvor na$ih narodnih lijekova medi-
cina starih Ilira, a treéi tadanja nauéna i razvijena medicina, koja je
‘dolazila ili direktno iz Gréke ili preko Rima. Kasnije je nastao'i utjecaj
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