ispred pastera ugraden posebni reducirni ventil, koji smanjuje parni pritisak
na 0,5 atmosfera, ili u onim pogomma, gdje se upotrebljavaju nlskotlacnl parni
kotlow Jkojih pritisak ne iznasi vide od 0,5 atmosfera.

Unutrasnji bubanj odnosno mijesalica kotlastog pastera treba da se okrene
otprilike 400 putd u minuti. Kod takovog broja okretaja obitno se veé postigne
takova snaga, da moZ%e paster sam bez pumpe, bacat1 theko na hladnjak, ako
taj stoji na istom nivou, kao sam paster! :

Kod pastera s kuglidnim leziftima potrebna je ova pogonska snaga

kapac1tet na sat 10001 1 KS. @
?? » 2 2 000 ]' 1 5 1 . - ’ "
b2 bE 39 3'Q00 ]‘ 2 bR} ’

Pasteri, koji imaju obiéne brongane leZaje, potrofe do 150% snage vife.

Za podmazivanje pogonskog mehanizma upotrebljava se diferencijalno ulje
ili ulje za mjenjade, kojega treba nakon svakih 200 sati rada zamijeniti novim.

Najvece zlo kod kotlastih pastera jesu $top-bikse, koje vrlo rado propustaju.
Najbolje brtvilo za njih jesu pamuéne pletenice, bijele i omatene kuhanim ma-
slacom. Ni u kom slufaju ne valja upotrebljavati kudjeljne pletenice.

Ciéenje kotlastih pastera vrdi se prvo, cirkulacijom vruée luZine (85 do

90°C) kroz 15 ,minuta. Poslije luZenja, treba stroj ohladiti, najbolje na taj nacin,

da kroz paster pustimo hladnu vodu.

Kada se stroj ohladi, treba ga rastaviti i 0c1st1t1 Setkama i oplabnuti toplom
vodom. Tako ofif¢ene dijelove pastera treba ostaviti, da se osufe i prozrate.

- Mlijeéni kamenac najbolje *temo ukloniti iz pastera fosfornom kiselinom,
koju dodajemo veé u samu luZinu. Buduéi da je fosforna kiselina uvozna roba,
moZe nam umjesto nje dobro posluZiti na§ domaéi proizvod trinatriumfosfat.
(Pr01zvod1 ga Kemlcna tovarna Hrastmk — Slovenija).

S. Milc;tié, Zagreb
' STETINICI NA SIRU

U skladistitha i podrumima za zrenje sira gesto se pojavljuju S$tetnici. Oni
napadaju sir i katkada uzrokuju mnogo Stete. Nedovoljna njega sira obitno je
jedan od glavnih razloga, za%to se zadrZavaju tetnici na tim m]estlma

Najledéi Stetnici jesu: )

1. Sirna muha (Piophila casei) dolazi na mekim i raspucanim, viaZnim, tvr-
dim sitevima. Duga je 4—5 mm, crna s crvenim oéima. Muha odlaZe u sir mli-
jetno-bijela, nefto uvinuta jaja duga 0,6, a §iroka 0,1 mm. Za 2—3 dana iz jaja
se razviju larve, koje obi¢no nazivamo crvima; one skacu, a duge su do 8 mm,
Zuckaste boje sa §iljatom crnom glavom. -4—86 dana kashije larve se zakukulje
na drvenim policama, daskama za sir ili slami, a dva do .tri tjedna kasnije iz
njih se razviju muhe. :

Muhe ne nanose direktne $tete, jer se hrane tekuéirma ili polutekuéim tva-
rima. Sirom se hraiie larve. Sirha se muha vrlo brzo razvija, a njene larve na-
nose velike $tete. Ako jaja sirne muhe dospiju u probavni kanal ovjeka, mogu
tu izazvatl smetnje (upale i jala krvarenja), jer nastavljaju razvoj i ofteéuju
tkivo.
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NajvaZnije u borbi protiv muha jest — spredavati, da ne ulaze u podrume;-
zato prozore zagtiéujemo gustim metalnim mre¥ama s vanjske strane, a na ulaz
stavljamo dvostruka vrata. Ako muha ipak prodre u podrum, moramo Selce

" prati podove, police i daske jakom luZinom i sapunom. Sir peremo ljeti naj-
man]e jednom na tjedan, iza pran]a ga oplahnemo vapnenom vodom. Sir za$ti-
¢ujemo i parafiniranjem.

-~

2. Obitna muha (Musca domestica) je takcder Stetnik sira. Duga je 8 mm,
u sir odla¥e jaja u gomilicama, ona su duguljasta, sjajno-bijele boje. Njene su
larve duge 8—12 mm i ne skatu, a kukuljice su mnogo deblje od onih sirne
muhe. ~'Suzb13a se ;]ednako kao i sirna muha

- 3 Grm]a {Acarus ili Tyroglyphus siro) dolazi na suhoj kori tvrdih i starmh
sireva. Mno§tvo grm]a, njihovih jaja i izmetina prekrije &itavu koru sira ¥uéka-
stom praSinom. Grinja je duga 0,5—0,7 mm, ima &etiri para nogu, boje je poput
sira. Za 10—12 dana jaje se razvije u larvu, a ova za tjedan dana u grinju. Stete,
koje izazovu grinje nagrizajuéi koru sira, nisu velike, ali je grinja vrlo neugodna
zato, 5to otvara putove sirnoj muhi, koja kroz oftetenu koru odlaZe jaja u sir.

Da otistimo sir od grinja, treba ga najprije dobro odetkati na suho, a zatim
¢etkom umodenom u prokuhanu, slanu vodu. Police i daske, na kojima leZi sir,
treba oprati vrelom otopinoni kalijeve luZine i 1sprat1 hladnom vodom. — Gri-
nje ne dolaze u Vlaznlm podrumima. .

\ Yoo

= 1

5 L
“, 1. Sirna muha — 2 larva (poloZaj kod 1. Grinja aler @
ske.k.a,n{i!a; - 3. larva — 4. kukuljica — 5. jaja (povetano 50 puta) (povetano 400 puta)

4. Moljac (Tineola biseliella) se kadsto pojavljuje kao ‘$tetnik na siru i ka—
zeinu (tvrdi sirevi u Dalmaciji).

Moljac odloZi oko 200 jaja duglh 0,4—0,7, a 3irokih 0, 28—0 31 am. Za 12
dana razviju se iz jaja gusjenice i zabufe se u koru sira, pa %deru sir (trajanje
¥ivota gusjenice zavisi o hrani i temperaturi' — kod 15°C oko 190, a kod 30°C
oko '65 dana), zatim se zakukulje, a 14—44 dana kasnije razvije se moljac.

Na skladi¥tima sira ne moZemo upotrebljavati kemijska sredstva za unidta-

“vanje moljaca. Najbolje je Cesto sir pregledavati, brisati i uklanjati iz podruma
sve otpatke (vunene krpe, dlake, uginule kukce i t. d.), koji sluze kao hrana
moljcu .

5. MiSevi i Stakori Xaddto uzrokuju vrlo velﬂie §tete u podrumima. Vazho
je sprijetiti, da ne dodu u podrume, zbog toga treba cementirati sve rupe na
pndu i zidovima. Vrata podruma moraju dobro prianjati za okvir, da mifevi i
Stakori ne mogu prodrijeti unutra’'i s vanjske ih strane tréba obloZiti limom
(kod zemlje), da ne podgrizaju vrata. Prozore treba zadtititi metalaim mreZama.
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-Ako miSevi uza sve to prodru u podrum, moramo ih hvatati miSolovkama i po-
stayljati otrovne mamce po podu j policama. — Nagrizen sir napadaju kasnije
Pli]esni, a muheé odlaZu u njega jaja, zato se nagrizena mjesta na siru moraju
izrezati i onda preliti paratinom. = :

I? skladiStima i podrumima za zrenje sira dolaze i drugi $tetnici (Yohari,
.evrcel, mesne muhe i t. d.), ali 3tete, koje oni nanose, znatno sy manje.

»UPERIZACIJA« MLIJEKA

novi postupak za obradu mlijeka

. Posljednjih godina ponovno se javno diskutira o pasterizaciji mlijeka i {znose
njene prednosti.i nedostaci. ’

. Zna(?z'ajne prednosti pasterizacije mlijeka jesu: uni§tava se preko 99% bakte-
rija — prije svega uzrotnici bolesti; pasteriziranom mlijeku produZuje se trajnost
i pobqusavaju njegova higijenska gvojstva, a pri tom se ne mijenjaju dobra svoj-
stva sirovog mlijeka. Najveti pak nedostatak pasterizacije lefi u tom, $to u mlijeku
1pak.1c_)s ostaju Zive bakterije, koje tvore spore, a i one, koje su otporne prema
vruéini, Ove se dalje brzo razmnaZaju, i pasterizirano mlijeko se brzo kvari, ake
ga ne tuvamo u. hladovini. Stoga je proizvodnja i potroinja pasteriziranog mlijeka .
uvelike zavisna o hladnjadama. i . .o

Za potpuno uniStavanje bakterija u mlijeku primjenjuje se veé duljé vre-
mena sterilizacija, koja — u odnosu-'na pasterizaciju — ima takoder stanovitih
prednosti i nedostataka. '
. Prednosti su joj: otklanja"se svaka bakterijska opasnost za potrofade, mli-
jeko se moZe dulje &uvati kod sobne temperature i tako stvarati zalihe u kuéan-
stvu, turisti¢kim gradovima, na brodovima .i sl., i ustedujemo na trosku i vremenu,
potrebnom za svakidadnje preuzimanje i pripremu mlijeka; napokon ne treba  ni
hladiti ni drZati mlijeko na hladnom mjestu. Nasuprot ovim prednostima steriliza-
cija mlijeka parom ima i lo§ih strana: cijena steriliziranog mlijeka je znatno veéa,
zatim mlijeko se denaturira zbog razmjerno dugotrajnog zagrijavanja na vife od
100° C, i stoga mu se smanjuje i prehrambena yrijednost, i napokon, takovo mli-
jeko poprima izraziti okus po kuhanju i tamniju boju.

Pro§le godine razradila je »Alpura A. G.« u Bernu (Svajcarskoj) novi po-
stupak, koji je nazvala »uperizacija« sa svrhom da proizvede sterilno mlijeko, koje
Eﬁgl;dajuéi na okus, miris i hranidbenu vrijednost bilo ravno pasteriziranom

jeku. . . ‘

Postupak se sastoji u tom, da se mlijeko ugrijano na 50° C uvodi u jednu po-
sudu, gdje se pod vakuumom uklanjaju plinovi, a potom se vrlo kratko vrijeme, t. j.
jedan dio sekunde, zagrije pod tlakom na 140° C, i napokon hemogenizira, hladi
te uskladidtuje. ‘ : ‘ ) - . '

Mljekarski stru¢njaci i predstavnici §tampe, koji su u Neueneggu pregledali
uredaj i kuSali mlijeko, isti¢u, da je »uperizirano« miijeko razlidite starosti imalo
izrazito okus po kuhanom, ali se dalo dobro piti. Kao posljedica homogenizacije
¢inilo se, da je ne$to. gudée i da mu je okus puniji. Pasterizirano mlijeko kao napi-~
tak bilo je bolje, a uperizirano mlijeko pomijefano s ovomaltine, kao napitak dobro
je prijalo. Savezni mljekarski i bakteriolofki- zavod u Liebefeldu utvrdio je, da
ovo uperizirano mlijeko nema.nikakvih. bakterija, da se moZe nepromijenjeno dr-
Zati dulje vremena.i da pokazuje jedva zamjetljive razlike u okusu i mirisu od pa-
steriziranog mlijeka. Fizioloski institut sveufilifta u Freiburgu na osnovu dosa—
danjih pokusa nije mogao utvrditi nikakove razlike u prehrambeno-fiziolo§koj vri-
jednosti izmedu pasteriziranog i uperiziranog mlijeka.

Slifan postupak uvelo je poduzeée Med — O Milk Inc. u svom novom pogo—
nu u Fast Stanwood (USA). Tehnika, primijenjena u tom procesu, potite od Dr.
RR Gravesa i John H. Stambaugha od International Milk Processors Inec., Chicago.

_Rad je zasnovan na principu, da se sprijeti svaki dodir sa zrakom od &asa,
kad mlijeko napusti kravlje vime, do &asa potrofnje. ' S

Na farmi se krave muzu pod strogo sanitarnim uvjetima strojevima za muz-
nju, iz kojih se mlijeko pod vakuumom vodi u rezervoar u susjednoj prostoriji.
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