nedostataka, i ne mogu za sada zamijeniti stari stap. Inafe ta mana stapa nije-
na ostalom maslacu’ lako uo€ljiva, jer je u njemu meteno vrhnje sakupljano
" & terena, koje je svojim nedostacima preknvalo i taj jedan. Osposobljenjem:
novih stapova, koje ée biti 1ibrzo, moéi ée se zapoce’u rad nastaviti kao redovan.
Ovaj sluéaj navodimo kao napomenu da na$a; na &iste kulture nenavik--
nuta, Siroka praksa ne otekuje da ¢e kulture automatski rijesiti pitanje pobolj-
fanja kvalitete maslaca. - Uporedo s uvodenjem ¢istih kultura morat e se-
uotavati i uklanjati eventualne ostale nedostatke u nizu faktora o kojima
ovisi kvaliteta. U tome nizu ima potefko¢a i tehnitke i materijalne naravi, ali
je, ¢ini se, najveéa zapreka subjektivnog karaktera. Ovoj se pridruZuje &inje--
nica, da je potraZnja za maslacem sada takova, da se mogu lake plasirati sve:
koli¢ine bez obzira na kvalitetu. Mnogi-priznaju da se ne Zele opteretiti, po:
njihovem miSljenju, suvidnim poslom i izdacima, kad mogu prosperirati i pod
parolom: »Pleti kotac kao otacl«. No taj otac je zapravo pramajka, koja je mela.
maslac pred par stoljeca. Zato se ne freba fuditi da sadadnji proizvodi nekih
proizvodaca kvalitetom nisu odmakli .od toga doba. Naprotiv, da hudemo
~ objektivni i iskreni, mnogi zaostaju za nekim seljatkim, ma da se ovi proiz-
vode u domaémstvuna na prastari nadin. Taj momenat, ukoliko se mora za sada
_irpjeti kod primitivnih proizvodada i pogona, ne moZe vide, i dugo, biti isprika
za veta i velika, inace tehmékl i struéno dobro opremljena poduzeca, ili koja
treba da su tako opremljena. I tu je, dodufe, odlutan trgova®ki momenat, ali
taj nl]e nespojiv s kvalitetom, nego upravo nasuprot. Kvaliteta i rentabilnost
idu i moraju iéi paralelno i u nafem mljekarstvu, kao $to idu U ostalim gra—‘-
nama naSe privrede ili'u mljekarstvu stranih zemalja.

Druftvena zajednica ima pravo da od svojih ¢lanova, kopma je pOV]ereno-f
mIJekarstvo zahtijeva da ispune svoje duZnosti. Prvi. koram k tome cilju.su
zapoteti, kako vidimo, nedavno, pa s pouzdanjem moZemo uskoro otekivati
i daljnje rezultate kao dokaz, da se naSe mljekarstvo, istina polako, ali 1pak
postepeno, rasta]e s primitivno§éu. .

,

Svare Franc — Manbor

PRIMJENA HLABENJA ZA KONZERVIRANJE
 ZIVEZNIH NAMIRNICA = .

Hladenje je ’jedan od starih i poznatih nadina, ‘kogu‘n se ‘konzerviraj‘u Zi~
vezne. namirnice. Pored ovog nalina moZemo hamirnice saduvati - od kvara.
. tako, da ih kuhamo, sus1mo, dimimo i t. d;, a pritom se njxhov vanjski izgled,
okus i keml]sk1 sastav manje ili-viSe prorm)em Ako Zive’ne namirnice kon-
zerviramo hladenjem, ostat ¢e mepromijenjene i sv13eze Tim nadinom  sluzili
- su se veé vrlo stari narodi, a narotito stari Grei'i Rimljani. Rimljani su dobi-
vali prirodni led ¢ak iz Alpa, a Grei su ‘poznavali vec neké vrste umjetnog:
hladenja, sluzec1 se pritom isparivanjem vode na promaji. U novije doba hla--
denje se sve vise prlrn]en]u]e osobito kod naprednih’i kulturnih- naroda.
Hladenje se u mljekarstvu primjenjuje takoreti na svakom koraku. U svakoj,.
pa i naJmanJOJ mljekari nalazi se ma kakav uredaj, kojim se hladi mllJeko,
vrhnje i ostali proizvodi. U novije doba, pugotovo vete mljekare opremljene su.
i strOJevnna za t. zv. nisko hladenje. Danas ne mozemo zamisliti bez tih stro--
jeva vetu konzumnu mljekaru, koja -opskrbljuje stanovn1§tvo veélh gradova

i mdustnjsklh centara svjezim thekom : ;
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Sto su narodi kulturniji, zahtijevaju i bolji kvalitet ZiveZnih namirnica.
vPrehrambene industrije i trgovina prehrambenim artiklima imale su u
Pproslosti priliéno velike financijske gubitke, jer su im se namirnice kvarile.
Pa i mljekarstvo je snosilo prilitan dio ove 3tete, jer se mlijeko i neki mli-
Jetni proizvodi. vrlo brzo kvare. Zbog toga je ba$§ mljekarstvo bilo jedan od
glavnih inicijatora, da se izgraduju i usavrSuju strojevi za hladenje. U mlje-
karama nailazimo na mnogo razli¢itih tipova i sistema rashladnih uredaja, na
kojima su se vrsili pokusi i usavr$avala tehnika hladenja, sve dok nije do-
:segla danasnju visinu. : '
© Konzerviranje hladenjem je jeftinije od ostalih naéina.

Kod nas se naZalost mlijeko, namijenjeno za neposredan konzum u mlje-
‘karskim pogonima, gdjegdje i dva puta pasterizira i tek onda ohladi. Ovo je
potrebno, jer mlijeko dolazi u mljekare s priliéno velikim brojem bakterija, a
osim toga ne raspolaZemo dovoljnim brojem rashladnih uredaja, da bismo
mogli sve mlijeko odmah poslije same muZnje temeljito ohladiti i ohladeno
¢uvati do potrofnje. Kad bismo bili kadri stalno veterinarski kontrolirati krave
Juzare i za konzum uzimati mlijeko od bezuvjetno zdravih krava, i Inlijeko
:hladenjem &uvati do same potroinje, kako je naprijed navedeno, ne bi ga ni
frebalo pasterizirati. Pritom bi ostalo mlijeko nepromijenjeno, a vitamini
-satuvani. Razumije se, da to zahtijeva poduzimanje svih potrebnih higijen-
:skih uvjeta. ‘ :

Takav postupak vrlo bi se povoljno ofitovao i na ekonomskom polju, a to
Je za mljekarstve vrlo vaZno, jer treba nastojati, da reZijski troskovi kod ma-
ipulacije mlijekom budu §to manji, pa bi onda i cijena mlijeku bila niZa.

SvijeZe mlijeko moZemo konzervirati na oba spomenuta naina, t. j. mo-
Zemo ga pasterizirati i hladiti, Naprotiv s maslacem, sirom, voéem i t. d. ne
‘moZemo tako postupati, ako kod tih namirnica ne Zelimo konzerviranjem pro-
:mijeniti njihov izgled, okus i kemijski sastav, moramo se posluziti jedino
:umjetnim hladenjem. ' -

Poznato je, da dobro izradeni i dobro pakovani maslac moZe stajati i go-
dinu dana u hladnjadama na odredenoj temperaturi, a da mu se osjetljivo ne
‘promijeni izgled i okus. : ‘

Teze je hladenjem konzervirati pojedine vrste sireva. Voée se konzervira
“hladenjem vrle lako. U posljednje vrijeme na pr. u Americi postupaju tako,
da vote u hladnjatama momentano umjetno smrznu. Svrha ovakovog konzer-
.viranja jest, da se voée obavije ledom, a da se pritom samo ne smrzne. Ova-
kovo' zamrzivanje moZe se upotrebiti kod onog voéa, koje se zbog sadriine
ébera i ostalih sastavina smrzava kasnije nego voda, t. j. ispod 0°C.-

Mislim, da ne ée biti suvi$no, ako ukratko iznesem i ovaj pestupak. ;

Uzmimo na pr. voée, koje se smrzne kod —2°C. Hladnjaéa, u kojoj se
‘zamrzava to voge; mora imati konstantno temperaturu od —1°C. Kod ove tem-
jpera;nurei smrznut ée’se voda, a vote ne, To voée treba politi vodom, i ona}
tankj sloj vode, koji ostane na voéu, smrznut ¢e se zalas i oklopit ¢e ga ledom
-vi%e ili manje hermeti¢ki. Ako je ovaj sloj leda pretanak, da bi mogao do-
svolino ofuvati svjeZinu voéa, treba postupak ponoviti. . L

" Ovakovim naginom konzerviranja moZe se na pr. u jesen obrano grozde
-odrzat] potpuno svjeZze do u kasno proljete. Svaku ZiveZnu namirnicu treba‘i‘. za
konzérviranje hladiti kod odredene temperature, koja je-za niu najprikladnlja:‘
Da uzmognemo odrZavati i odredivati temperaturu za hladenje, trebamoix
.gpravu za mjerenje temperature. Poréd mjerenja temperature, pa kod zagri-
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Javanja ili hladenja treba znati koli¢inu toplote, koja je potrebna da blsm\o
:mogli neku tvar ugrijati il je ohladiti.

Za mjerenje temperature upotrebljavamo toplom]er Samim toplomjerom
sne moZemo nikako izmjeriti i temperaturu, koju sadrZi neka tvar. Na pr..u
_jednoj kanti 1mamo 30 1 vode. ugrijane na 50°C. Ako iz ove kante odlijemo
_polovinu ili viSe te Vode, ostatak u kanti imat ée jo3 50°C. Odatle pr01zla21 da se
toplomjerom ne moZe mjeriti koli¢ina toplote, nego samo njezina visina. Zbog
toga -moramo poznavati i mjerilo za kolid¢inu toplote. Za ovo mjerenje nemamo
spravy, kao $to je na pr. toplomjer, koja bi nam odmah pokazala koli¢inu
toplote, nego se za mjerenje kolitine toplote slummo t. zv. toplotnom jedinicom
1ili kalorijom,

Gram kalorija (cal.) je ona kolitina toplote, koja se potroél da se jednom
gramu destilirane vode povisi temperatura za ‘1°C.

Kilogram kalorija (Cal, ili kg cal) sadr#i 1000 gram kalom;a

U tehnici se upotrebljava samo kg cal.”

Da uzmognemo ustanov1t1 koli¢inu toplote, koju sadrZi neka tvar,. tre—
‘bamo znati:

1. temperaturu te tvari u °C,

2. tezinu tvari u kg, i

3. njezinu specifi¢nu toplotu..

Kao 3to svaka tvar ima svoju odredenu specifiénu tezinu, tako ima i svoju
spdredenu specifi¢nu toplotu. '

Specifiéna toplota je ona kolid¢ina toplote, koja je potrebna, da se zagrije

1 g neke tvari za 1°C. To znali, da je specifitna toplota destilirane vode 1, jer .

je potrebna 1 cal., da ugrijemo 1 g destilirane vode za 1°C. Na oshovu toga
moZemo sada veé¢ izradunati koli¢inu toplote, sakupliene u spomenutlh 30 1
vode s temperaturom od 50°C. Dakle:
50°C X 30 kg X 1 = 1500 kg cal. :

Kod mlijeka bi to drukéije bilo, jer ono ima drugu specifitnu teZinu 1
drugu specifitnu toplotu. Ova bi 1zn0511a o

temperatura mlijeka = 50°C

tezing 30 1 mlijeka = 30.9 kg

specifitna toplota — 0.94
To znati:

50°C X 30.9 kg X 0.94 = 1452.3 kg cal.

Odatle se vidi, da kada bismo htjeli zagrijati 30 1 vode od 0° na 50°C, potros1h
bismo 1.500 kg cal,, a kod mlijeka 1.452.

Specifiéna toplota neklh u mljekarstvu vaZnijih artikala 1znos1 za: -

- vodu =1 led = 0.05
punomasno mlijeko = 0.94 ' Zeljezo ’ = 0.125
obrano mlijeko = 095 bakar = 0.092
vrhnje = 0.85 aluminij = 0.214
maslac = 0.80 olovo == 0.030 -

sir = 050 — 065 - cink = 0.092

' ' kalaj = 0.049
zid = 0.22
zrak = 0.24

Jednu tvar grijemo drugom, koja je toplija od prve. To vrijedi i za hla-

denje u obratnom smislu. U mljekarstvu obi¢no ne grijemo i ne hladimo di-
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rekino, nego imamo uvijek posredno i treéu tvar, koja odvaja prvu od druge,
da se ne bj pomijedale. Na pr. mlijeko hladimo vodom u hladnjaku. Meétalne:
cijevi tog hladnjaka jesu ta tre¢a tvar, koja spretava, da se mlijeko i voda ne
pomijeSaju. Pritom ova treta posredna tvar ne predaje drugoj tvari svu koli-
tinu toplote, koju je primila od prve, nego stanovitu koli¢inu konzumira sama.
Ovaj konzum, odnosno s druge strane provodljivost toplote dolje, je kao i sve
ostale osobine razlitita kod raznog materijala. Koli¢ina provodene toplote na-
ziva se koeficijent prijelaza toplote. Taj broj pokazuje, koliko toplote prijede
na d(?dlrnu povrsmu od 1 m? za vrijeme od 1 sata kod razlike u temperatun
od 1°C.

Za izradu hladnjaka, pastera i ostale opreme, u kojima se vrdi zagrija-
vanje ilj hladen]e biramo one metale, koji imaju-veliki koeficijenat provodlji-
vosti toplote, a's druge strane kao materlJaI za termiénu izplaciju parnih ko-
tlova, cijevi, hladnjafa i t. d. uzimamo one materijale, kod kojih je ta pro-
vodlpvost vrlo mala.

VaZniji materijali za mljekarstvo 1 njihov prosjeéni koeficijenat provodlji-
vosti toplote jesu ovi: .

bakar 320 kg cal. drvo " 0.25 kg cal
aluminij 175 " beton 1— »
cink 95 zid 0.7 ”
mesing: -85, staklo . 0.65 "
kalaj 55 ., granit .- 31,

bronca 55 .., zrak : 0.02 ”

Provodljivost toplote igra veliku ulogu na pr. kod hladnjaca, kojima je
povriina zidova, stropova i podova prilitno velika, a hladnota treba, da se u
njima ofuva i stvara, takoreéi neprekidno, kroz cijelih 24 sata na dan. Zato
je ekonomski vrlo vaZno, da su hladnjade pravilno i dovoljno izolirane, kako
bi se izgubilo §to manje hladnoée, odnosno postigao $to bolji efekat hladnjate.

U hladnjafama treba s unutradnje strane ekspandiranim plutemm ploéama
izolirati sve stijene, stropove i podove. .

Debljina izolacionih plutenih ploga za hladnjade zavisi o:
. vanjskoj temperaturi,
. unutradnjoj temperaturi,
. debljini zidova, stropova i poda, -
. vrst] gradevinskog materijala zidova, podova i stropova,

5. PotrebnOJ ventilaciji i o jo§ nekim faktorima, kao ¥to su: otvaranje
vrata, rada ljudi u hladnjadama i t. d.

Smatram, da je dovoljno, 5to je naprijed navedeno, da se razumije svrha,
nadin i kolitina hladnote potrebne za konzerviranje ZiveZnih namirnica.

WL

UPOZORENJE CITAOCIMA! .

Molimo sve one, koji su primili i zadr¥ali list »Mljekarstvo« — a nisu nam
joS poslali pretplatu za 1952. god, — da dugujuéi iznos doznaée na nas tekuéi
raéun kod NB u Zagrebu br. 401—'1‘—426 Cijena llsta od br. 9/52. smzena ]e na
Din 30.—.
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