Ml]ekarskl pribor i )uredaje nak on upotrebe valJa oc€istiti i opratl ,
s pomocu sredstava za mscen]e (ne sapun), onda ih isplahnuti vodom 1 OCi~
jediti, odnosno osusiti. Prije upotrebe treba pribor i uredaje isplahnuti
hladnom vodom — time se otklanja ostatak neéistoc¢e — i tada ih oprati s
. 0,2% otopinom omnisana (priprema otopine: 30 ccm omnisana — -cca 2
zlice za juhu — uliti u 15 lit. tople vode):

u kantu ili kabao' i t. d. nasuti malo 0,2% otopme omnisana i
njime isplahnuti sve stlJene ‘kante, a zatim se otopina mozZe prehtl u
‘druge kante koje treba 1sp1ahn31vat1 odnosno prati, ili se pak moZe ta
otopma upotreb1t1 za ispiranje cjedila, raznih drugih ureda]a aparata za
muznju i t..d. Otopina se upotrebljava tako dugo; dok je dista..

. Takoder valja prati vime i sise prije i nakon muznje s 0 24 oto-
'pmom omnisana, a isto tako i ruke osoba koje muzu. Time seé sprecava«
$irenje raznih zarazmh bolesti, a narodito zaraznog mast1t1sa muZnja je
olaksana, jer otopina é&inj ruke skliskima.

Sitne dijelove pribora moZemo uroniti u 0 2% otopmu omnisana;
'unutra$njost tenkova za mlijeko, velikih kanti i posuda naprava za hla-’
den’je,, kao i rezervoara, tretira se tako, da se prskaju 0,3% otopinom
omnisana (priprema otopine: 30 cem — cca 2 Zlice za juhu — omnisana
uliti u 9 Iit. tople vode); u. tenkovima za hladenje mogu se pojaviti alge
(sluz), na sadrZinu tenka treba dodati 30—60 ccm (2—4 #lice za juhu) omni-
sana i njihov porast bit ¢e sprljecen svakog tjedna treba obnoviti omnisan.

Dakle pr1 svakom ¢iS¢enju mljekarskog pribora treba upotrebiti omni-

san; broj ée se bakterija tada u mlijeku smanjiti, poboljsati kvalitet mli- -

jeka a ujedno ée mlijeko i preradevine biti sa zdravstvenog stanovista
besprijekorni. = -

Upotrebu ‘omnisana odobrila je Samtarna 1nspekc13a NR Hrvatske
pod brojemy 02—180/1 1959. - . .

iz MLJEKARS?‘UA - saD

Drago Kl;ucanc, Zupanja
»Pjonir« tvornica ml. pra¥ka

PROIZVODNJA SLADOLEDA
(Nastavak)

Upoznali smo se proradunavanjem potrebnih sirovina za proizvod-
nju mjeSavine za sladoled*. Bilo je to jednostavno s obzirom .na sa-
stav upotrebljenih sirovina. Potrebnu koli¢inu masti dobili smo od jedne
sirovine (vrhnja), jedino smo morali proradunati potrebne kolidine-
“sirovina, u kojima se nalazi mlijeéna bezmasna suha tvar (m. b. s. tvar).
No buduédi da se za proizvodnju sladoleda mogu upotrebiti i sloZenije
vrste mluecmh proizvoda, koji uz mlijetnu mast . sadrzava]u m. b. s.
" {var, pa i Secer (zasladeno kondenzirano mh]eko), stoga je potrebno da
se ponovno  osvrnemo na sloZenije proracunavan;e potrebmh mh]ecmh

* Blanak u »Mlgekarstvo« br, 4
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‘proizvoda za mjeSavinu sladoleda, jer dobar kvalitet gotovih proizvoda
uvelike zavisi o dobro priprémljenoj mjeSavini.
Ako bismo htjeli proizvesti sladoled sastavljen od:

mlije¢ne masti 13,2 %

ml. b. s. tvari , . 10.0 %4

Sedera ' 16,0 %

zelatine . -~ . \ - 0,25%

-zumanjka u prahu - 0.50% (mogu biti i svjeza ]a_}a)"
soli . 0,10%

trebah bismo ukupno 40 ,05%, suhe tvarl'u mgesav:m

Uzmimo da posjedujemo: vrhnje sa 40% masti, mlijeko sa 3,5%
‘masti, zasladeno kondenzirano mlijeko sa 8,5% masti, 20% b. suhe tvari
1 43% dodanog Secera, jaja u prahu (zumanjak), zelatlnu i sol. Kada
razmotrimo sastav pojedinih sirovina, odmah nam udara -u oc1, da se
mlijeéna mast nalazi u vrhnju, theku i zasladenom kondenziranom
mlijeku, isto tako u svim tim sirovinama nalazi se m. b. s. tvar, a Seéer
nalazimo kao gotov proizvod i u kond. mlijeku. U ovom slucaju obratun
potrebnih koli¢ina sirovina pocet ¢emo sa zasladenim kond. thekom jer
taj proizvod sadriava mast, ml. b, s. tvar i Secer,

Kada od trazenih 100- kg odbljemo zeljenu kohcmu masti, $efera,
zelatine, -jaja u Aprahu. i soli, dobit éemo, da se u'preostalih 69 95 kg
nalazi 10 kg m. b. s, tvari. Da je prednja koli¢ina obrano mlijeko, imali
bismo m. b. s. tvari 69,95 x 8,8% (koli¢ina b. s. tvari, koje sadrZava
obrano mlijeko od 3 5%) t. j. 6.155 kg, a to znadi, da nam manjka jo$
3845 kg do trazene koliCine, koju ¢emo nam1r1t1 iz za.sladenog kond
mlijeka. .

U 100 kg zasladenog kond. mlijeka nalaz1 se 8,5% masti 20% m.
b. s. tvari i 43% S$eéera. Kada od te koli¢ine odbijemo mast i Seéer, dobit
¢éemo, da se u preostahh 48,5 kg.nalazi 20 kg m. b. s, tvari. Da je ta
koli¢ina obrano mlijeko, sadrzavala bi 48,5 X  8,8% t. j. 4.268 kg m. b. s.
tvari, prema tfome u zasladenom kondenziranom mlijeku . nalazi se
20. 00 — 4.268 = 15.732 kg vife m. b. 8. tvari.-Pogto smo.izradunali visak
m. b. s. tvari, lako ¢emo izradunati, koliko treba dodati zasladenog kond.
mlijeka, da u mJesavml doleerno trazenih 10% m. b. s. tvari. Formula
za prorafunavanje je slijedeéa:

Potrebna koli¢ina zasladenog kond. mlijeka Jest maanaJuca koh—
€ina b. s. tvari proporcijalna s viskom b. s. tvari u zasladenom kond.
mlijeku pomnoZeno sa 100; 't. j. :

m. b: s. tvar, koju treba dodati

’ X
visak m. b, suhe tvari u zasladenom kond. mhgeku N 190
3.845 L
—_— — X _— : . .
15739 100 = 24,44 kg ,z?tsladenog kogd. m1‘13§ka R
.. Prema tome od 24,44 kg zasladenog kond. mlijeka dobit. ¢emo:
. .@) miijetne masti . . 2444 X 85% kg 208
" b) b. s. tvari o 9444 X 20 % TS 49

‘¢) dodanog Secera e 24,44 X 43 % 410,51
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Nadalje mo¥emo izradunati, koliko treba jo& dodati: Secera. Od za-
-sladenog kondenmranog mll;]eka dobﬂl smo 10, 51 kg Do trazemh 16
kg {reba joS 5,49 kg. :

Preostaje nam jo§ da proracunamo kohko treba dodatl vrtha i
mlijeka, da dobijemo traZenu koli¢inu masti u zavr§noj -mjesavini. M113ec—~
ne mesti od zasladenog kond. mlijeka dobili smo 2,08 kg, a to znadi, da
nam je jo§ potrebno ,(1.3,2——2,08) 11,12. Isto tako i manjkajuéu m. b. s.
tvar dobit ¢emo iz gornjlh sirovina. Prije nego poénemo s prorafunom
potrebnih koli¢ina vrhnja i mlijeka, posluzit éemo se tabelom’ radl boljeg
pregleda U tabelu unest éemo sve poznate kohcme sirovine.

\

Tezina. - si r ovina mast ( mb.s. tvar Seder ukupna
kg . s. tvar
. ? vrhnje sa 40% mas’m o ? — eq T
6922 . miiioko. 3.5% oz o511 o T 1623,
¥ 24,44  paslad:. kond. mlij, 2,08 . 4,89+ 10,51 - 17,48
y 5, 49 . Sefer — — 5,49 5,49
< 36,78 0, 25 Zelatina (98%) —_— —_ —_ 1024
050 Zumanjak u prahu —_ — — ., 050
) 0,10 sol ) - — - — T 010
100,00 - Ukupno 13,20 10,000 16,00 40,04 -

Iz tabéle vidimo, da nam nedostaje jo$ 69,22‘kg sirovine, a tu koli-
-¢inu namirit-éemo iz vrhnja i iz'mlijeka. Da u 69,22 kg mjeSavine vrhnja
- 1 mlijeka dobijemo potrebnih 11,12 kg masti (V1d1 tabelu);. poslu21t éemo
se FPearsonovim kvadratom za obracunavanje zeljene masnode.. No prije
irak moramo obra¢unati postotak masti u mjedavini.

‘ako u 6922 kg imade masti -+ 11,12

" u 100.00 kg bit ¢e ’

= 16.06% masti
Pearsonov kvadrat., . = .. . . . . = 5

407 T ] 1256

‘Da dobijemo mJesavmu vrhn_]a i m113eka
1606' ' _ sa 16,06% masti, potrebno je 1zmijesa-
C | . .t 12,56 kg vrhnja sa 40% masti i 23 96
’ . kg theka sa 3,5% mastl _

‘ - 23 96 _
8"*5,. e 36,50
o Prema ,tqfne za 69,22 kg mjesavine pot:rebnq je o
vrhnja. sa 40 % masti - .. 12,56 x_@i = 92381 kg . .
mlijeka sa 3,5% masti. ., . 23,96 X ____gg iﬁ . =.4541 kg .
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Prema tome svaka od naprl;jed navedemh sirovina sadrZava:

vrhnje sa 40% masti

kg 952

a) mlijeéne mast; 23, 8l X 40%

b) m. b. s. tvari 23, 81 952 = 14, 29 X 88% kg 1,26
Mlijeko sa 3,59 mrasti B
a) mlije¢ne masti 45, 41 X 35% kg 1,59
b) m. b. s. tvari 4541 — 1,59 — 43 82 X 8 8% kg 3,85
Evo konadne tabele: '

v Sirovin a %g;l%g% mast . 11§S‘aliha éeéer uslj:g‘f);a
vrhnje sa 409, masti - 23,81 9,52 1,26 — 10,78
mlijeko sa 3,5% masti 45,41 1,59 3,85 — 5,44
zaslad. kond. mlijeko 24,44 2,08 4,89 10,51 17,48
Secer . 5,49 - — 5,49 5,49
Zelatina (969,) 0,25 — — — 0,24
Zumanjak u prahu 0,50 — — — 0,50
sol 0,10 & — - 10,10

' Ukupno 100,00 13,19 ~ 10,00 - 16,00 40,03
traZena ukupno 100,00 13,20 10,00 16,00 40,05

* za vece kolidina prmzvodn;e sladoleda ukupna koligina oznacuae' %. Na pr. -

za sladoled od 628 kg mjefavine upotrebit éemo vrhnja-

14953 i t. d.

. 628 X 23,81% odnosno

ZA.NASE SELO

SIJTE POSTRNE USJEVE ZA PROIZVODNJU KRME ZA SILAZU

Silaza moZe u vefoj mjeri zamije-
niti sijeno i krepku krmu ili poslu-
Ziti kao nadopuna sijenu. Ako ima-
mo dovoljne kolidéine dobrog sije-
na lucerne, djeteline ili smjesa trava
i leguminoza za prehianu krava pre-
"ko zime, onda éemo sijati za siliranje
kao postrne usjeve sam kukuruz, Se-
¢erni sirak ili sudansku travu. U pro-
tivnom zasijat éemo u spomenute kul-
ture kakvu leguminozu, tako na pr.
u_ kukuruz ili Seerni sirak soju, ili
¢emo mijeSati kukuruz, Secerni ‘sirak
ili sudansku travu s lucernom ili dje-
telinom (do 505,).

Kod nas se na individualnim gospo-
darstvima u zimskoj prehrani krava

" prete#no upotrebljava Io$a volumino-

zna krma, t. j. kukuruzinae, slama ilo-

.8e sijeno, pa nam silaZa mora nado-

mjestiti dobro sijens, a ~donekle i
krepku krmu.
- Kod sjetve i izbora "postrnih usje-

va mora se uglavnom uzeti u obzir

predusjev, trajanje vegetacije poje-"

dinog postrnog usjeva, njegovu otpor-
nost na suSu, koliki prirod moZe po-
stiéi po 1 ha, kolika mu je sadrZina
hranjivih tvari i njegova prikladnost
za silaZu.
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