
nedos ta taka , i n e m o g u za sada zamijenit i s tar i s tap. Inače t a mana s tapa nije-
n a os ta lom maslacu lako uočljiva, j e r j e u n jemu meteno vrhnje sakupl jano 
« terena, koje je svoj im nedostacima prekr ivalo i taj j edan . Osposoblj.en.jem. 
novih stapova, koje će bi t i ubrzo, moći će se započeti r ad nas tav i t i kao redovan. 

Ovaj slučaj navod imo kao napomenu da naša, n a čiste ku l tu re nenav ik
nu ta , š i roka p r a k s a ne očekuje da će k u l t u r e automatski riješiti pi tanje pobol j 
šanja kva l i t e te maslaca. Uporedo s uvođenjem čistih k u l t u r a mo ra t će se-
uočavat i i uk lan ja t i even tua lne ostale nedosta tke u n izu faktora o kojima 
ovisi kval i te ta . U tome nizu ima poteškoća i tehničke i mate r i j a lne narav i , ali 
je, čini se, najveća zapreka subjekt ivnog karak te ra . Ovoj se pr idružuje činje
nica, da j e po t ražnja za mas lacem sada takova, da se mogu lako p las i ra t i sve-
količine bez obzira na kval i te tu . Mnogi priznaju da se n e žele optereti t i , po 
nj ihovom mišljenju, suv išn im poslom i izdacima, k a d mogu prosper i ra t i i pod 
parolom: »Plet i ko tac kao otac!«. No taj o tac je zapravo pramajka , koja j e mela 
mas lac p r e d p a r stoljeća. Zato se ne t reba čuditi da sadašnj i proizvodi nekih 
proizvođača kva l i t e tom nisu odmakli od toga doba. Naprot iv , da budemo 
objekt ivni i iskreni , mnogi zaostaju za nek im seljačkim, m a da se ovi proiz
vode u domaćins tv ima n a p ras t a r i način. Taj momenat , ukol iko se mora za sada 
t rp je t i kod p r imi t ivn ih proizvođača i pogona, ne može vise, i dugo, b i t i i spr ika 
za veća i velika, inače tehnički i s t ručno dobro opremljena poduzeća, ili koja 
t r eba da su t ako opremljena. I t u je, doduše, odlučan t rgovački momenat , ali 
ta j n i je nespojiv s kva l i t e tom, nego up ravo nasuprot . Kva l i t e ta i r en tab i lnos t 
idu i mora ju ići pa ra l e lno i u našem mljekarstvu, kao što idu u ostal im g ra 
n a m a naše p r iv rede ili u ml jekars tvu s t ranih zemalja. 

Druš tvena zajednica ima p ravo da od svojih članova, koj ima je povjereno 
mljekars tvo, zaht i jeva da i spune svoje dužnosti. P r v i koraci k tome cilju su 
započeti, k a k o vidimo, nedavno , pa s pouzdanjem možemo uskoro očekivat i 
i daljnje rezu l ta te kao dokaz, da se naše mljekarstvo, ist ina polako, ali ipak., 
postepeno, ras ta je s pr imit ivnošću. 

Šva rc F r a n c —- Mar ibor 

P R I M J E N A H L A Đ E N J A Z A K O N Z E R V I R A N J E 
; Ž I V E Ž N I H N A M I R N I C A ' 

Hlađenje j e j e d a n od s ta r ih i poznat ih načina, koj im se konzerv i ra ju ž i 
vežne , namirn ice . P o r e d ovog nač ina možemo namirn ice s a č u v a t i ' o d k v a r a 
tako, da ih kuhamo , sušimo, d imimo i t. d., a p r i tom se njihov vanjsk i izgled, 
okus i kemijski sas tav man je ili više promijeni . Ako živežne nami rn i ce kon
zerv i ramo hlađenjem, os ta t će nepromi jenjene i svi ježe. T im nač inom služili 
.su se već vr lo s ta r i narodi , a naroči to s ta r i Grci i Rimljani . Riml jan i su dobi
val i p r i rodn i led čak iz Alpa, a Grci su poznaval i već n e k e vrs te umjetnog: 
hlađenja, služeći se p r i t o m ispar ivanjem vode na promaji . U novije doba h l a 
đenje se sve više pr imjenjuje , osobito kod nap redn ih i kul turn ih , n a r o d a . 
Hlađenje se u ml j eka r s tvu pr imjenju je takoreći na svakom koraku . U svakoj , 
pa i najmanjoj ml jeka r i na laz i se m a k a k a v uređaj , ko j im se h l ad i mli jeko, 
v rhn je i ostali proizvodi . U novije doba, pogotovo veće ml j eka re opreml jene su 
i s t ro jevima za t. zv. n isko hlađenje . Danas n e možemo zamisli t i bez t ih stro---
j eva veću k o n z u m n u ml jekaru , koja opskrbl juje s tanovniš tvo većih g radova 
i indust r i j sk ih cen tara svježim mlijekom. 
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Što su na rod i kul turni j i , zaht i jevaju i bolji kva l i te t živežnih namirn ica . 
P r e h r a m b e n e industr i je i t rgovina p r e h r a m b e n i m ar t ik l ima imale su u 

jproslosti pri l ično velike financijske gubi tke , j e r su im se namirn ice kvari le . 
P a i ml jekars tvo j e snosilo pri l ičan dio ove štete, j e r se mli jeko i neki mlii-

j e č n i proizvodi vr lo brzo kvare . Zbog toga je baš ml jekars tvo bilo j edan od 
g lavn ih inicijatora, da se izgrađuju i usavršu ju s trojevi za hlađenje . U mlje
ka rama nai lazimo na mnogo različitih t ipova i s is tema rash ladn ih uređaja, n a 
koj ima Su se vrši l i pokusi i usavršava la t ehn ika hlađenja , sve dok nije do

seg la današnju visinu. 
Konzervi ranje hlađenjem je jeftinije od ostalih načina. 
Kod nas se nažalost mlijeko, nami jen jeno za neposredan konzum u mlje

k a r s k i m pogonima, gdjegdje i dva pu ta pas ter iz i ra i t ek onda ohladi . Ovo j e 
po t rebno , j e r mlijeko dolazi u ml jekare s pr i l ično vel ik im bro jem bakter i ja , a 
osim toga n e raspolažemo dovoljnim b ro jem rash ladn ih uređaja , da b ismo 
mogli sve mli jeko odmah poslije same mužnje temel j i to ohladit i i ohlađeno 
čuvat i do potrošnje . Kad bismo bili kadr i s ta lno ve te r ina rsk i kontrol i ra t i k r ave 
m u z a r e i za konzum uzimat i mlijeko od bezuvje tno zdravih krava , i mlijeko 
jhlađenjem čuvat i do same potrošnje, kako je napr i jed navedeno, n e b i ga n i 
t r e b a l o paster iz i ra t i . P r i t om b i ostalo ml i jeko nepromijenjeno, a v i tamini 
-sačuvani. Razumije se, da to zahti jeva poduzimanje svih pot rebnih higi jen
sk ih uvjeta. 

Takav pos tupak vrlo bi se povoljno očitovao i na ekonomskom polju, a to 
j e za ml jekars tvo vrlo važno, j e r t reba nastojat i , da režijski t roškovi kod ma
n ipu lac i j e ml i jekom b u d u što manji , pa bi onda i cijena mli jeku bila niža. 

Svježe mlijeko možemo konzervi ra t i n a oba spomenuta načina, t. j . m o 
ž e m o ga paster iz i ra t i i hladi t i . Naprot iv s maslacem, sirom, voćem i t. d. ne 
možemo tako postupati , ako kod t ih namirn ica ne želimo konzervi ranjem p r o -
•mijeniti nj ihov izgled, okus i kemijski sastav, moramo se poslužiti jedino 
umjetnim hlađenjem. 

Poznato je, da dobro izrađeni i dobro pakovan i mas lac može stajat i i go
d inu dana u h ladnjačama na određenoj temperatur i , - a da m u se osjetljivo ne 

p r o m i j e n i izgled i okus. 
Teže j e h lađenjem konzervira t i pojedine v r s t e sireva. Voće se konzervi ra 

' h lađen jem vrlo lako. U posljednje vr i jeme n a pr. u Americ i postupaju tako, 
da voće u h ladnjačama momentano umje tno smrznu . Sv rha ovakovog konzer
vi ranja jes t , da se voće obavije ledom, a da se p r i t om samo ne smrzne. Ova-
kovo zamrzivanje može se upot rebi t i kod onog voća, koje se zbog sadrž ine 
šećera i ostalih sas tavina smrzava kasni je nego voda, t. j . ispod 0°C. 

Mislim, da n e će bit i suvišno, ako u k r a t k o iznesem i ovaj postupak. 
Uzmimo na pr. voće, koje se smrzne kod —2°C. Hladnjača, u kojoj se 

zamrzava to voće, mora imat i kons tan tno t e m p e r a t u r u od —1°C. Kod ove tem
p e r a t u r e s m r z n u t će se voda, a voće ne. To voće t r eba politi vodom, i onaj 
t ank i sloj vode, koji ostane n a voću, s m r z n u t će se začas i oklopit će ga ledom 
više ili manje hermet ički . Ako je ovaj sloj leda p re t anak , da bi mogao do
voljno očuvat i svježinu voća, t reba pos tupak ponovi t i . . 

Ovako v im načinom konzerviranja može se n a pr . u jesen ob rano grožđe 
održat i po tpuno svježe do u kasno proljeće. S v a k u živežnu nami rn icu t r eba za 
konzerv i ran je hladi t i kod određene t empera tu re , koja je-za ni u najpr ikladni ja . 
Da uzmognemo održavat i i određivat i t e m p e r a t u r u za hlađenje , t r e b a m o i 
s p r a v u za mjerenje t empera tu re . Pored mjeren ja t e m p e r a t u r e , pa kod zagri-

m 



j a v a n j a ili h lađenja t r eba znat i količinu toplote, koja je po t rebna da b ismo 
imogli neku t va r ugr i ja t i Ш- je ohladiti . 

Za mjerenje t e m p e r a t u r e upot rebl javamo toplomjer. S a m i m toplomjerom 
m e možemo n i k a k o izmjeri t i i t empera tu ru , koju sadrži neka tvar . Na pr . u 
j e d n o j kan t i i m a m o 30 1 vođe ugr i jane na 50°Ć. Ako iz ove k a n t e odlijemo 
polovinu ili više t e vode, os ta tak u kan t i imat će još 50°C. Odat le proizlazi, da se 
toplomjerom n e može mjer i t i količina toplote, nego samo njezina visina. Zbog 
toga m o r a m o poznava t i i mjerilo za količinu toplote. Za ovo mjerenje nemamo 

^spravu, kao što j e n a pr . toplomjer, koja bi n a m odmah pokazala količinu 
toplote, nego se za mje ren je količine toplote služimo t. zv. toplotnom jedinicom 
ili kalori jom. 4 

G r a m kalor i ja (cal.) je ona količina toplote, koja se potroši, da še jednom 
rgramu des t i l i rane vode povisi t empera tu ra za • 1°C. . 

Ki logram kalor i ja (Cal, ili kg cal) sadrži 1000 g ram kalori ja. 
U tehnici se upo t reb l java samo kg cal." 
Da uzmognemo us tanovi t i količinu toplote, koju sadrži n e k a tvar , t r e -

ibamo znat i : 
1. t e m p e r a t u r u t e tva r i u °C, ч 
2. težinu t v a r i u kg, i 
3. njezinu specifičnu toplotu., 
Kao što s va ka t va r ima svoju određenu specifičnu težinu, tako ima i svoju 

određenu specifičnu toplotu. 
Specifična toplota j e ona količina toplote, koja j e pot rebna , da se zagri je 

1 g n e k e t v a r i za 1°C. To znači, da j e specifična toplota dest i l i rane vode 1, j e r 
j e po t rebna 1 cal., da ugr i jemo 1 g dest i l i rane vode za 1°C. Na osnovu toga 
možemo sada već i z računa t i kol ič inu toplote, sakupl jene u spomenut ih 30 1 
vode s t e m p e r a t u r o m od 50°C. Dakle : 
4 50°C X 30 kg X 1 = 1500 kg cal. 

Kod-ml i j eka b i to drukči je bilo, j e r ono ima d rugu specifičnu tež inu i 
•drugu specifičnu toplotu. Ova bi iznosila: 

t e m p e r a t u r a ml i jeka — 50°C 
težina 30 1 ml i jeka = 30.9 kg \ 
specifična toplota — 0.94 

To znači: 
50°C X 30.9 kg X 0.94 = 1452.3 kg cal. 

'Odatle se vidi , da k a d a b i smo htjel i zagri jat i 30 1 vode od 0° na 50°C, potroši l i 
h i smo 1.500 k g cal., a kod mli jeka 1.452. 

Specifična toplota nek ih u ml jekars tvu važnijih a r t ika la iznosi za: 
vodu = 1 led ' = 0.Q5 
punomasno mli jeko = 0.94 željezo — 0.125 
obrano mli jeko = 0.95 b a k a r = 0.092 
vrhn je = 0.85 aluminij = • 0.214 
maslac = 0.80 olovo = 0.030 
sir • = 0.50 — 0.65 cink = 0.092 

kalaj — • 0.049 
zid . = 0.22 
z rak = 0.24 

J e d n u t v a r gr i jemo drugom, koja j e toplija od prve . To vr i jedi i za h l a 
đen je u o b r a t n o m smislu. U ml jekars tvu obično ne gri jemo i n e h l a d i m o d i -



rek tno , nego imamo uvi jek posredno i t r eću tvar , koja odvaja p r v u od druge,, 
da se n e bi pomi ješa la Na pr. mli jeko h lad imo vodom u hladnjaku. Meta lne 
cijevi tog h ladnjaka jesu ta t reća tvar , koja sprečava, da se mlijeko i voda n e 
pomiješaju. P r i t om ova t reća posredna t v a r n e p reda je drugoj tva r i svu k o l i 
činu toplote, koju je pr imi la od prve , nego s tanov i tu količinu konzumira sama. 
Ovaj konzum, odnosno s d ruge s t r ane provodlj ivost toplote dolje, je k a o i sve 
ostale osobine različita kod raznog mater i ja la . Količina provođene toplote n a 
ziva se koeficijent pri jelaza toplote. Taj broj pokazuje , koliko toplote pr i jeđe 
n a dodirnu površ inu od l m 2 za vr i jeme od 1 sata kod razl ike u t e m p e r a t u r i 
od 1°C. 

Za izradu hladnjaka, pas tera i ostale opreme, u koj ima se vrš i zagrija*-
vanje ili hlađenje, b i ramo one metale, koji imaju vel iki koeficijenat provodlj i -
vosti toplote, a s druge s t rane kao mater i ja l za t e rmičnu izolaciju p a r n i h k o 
tlova, cijevi, hladnjača i t. d. uz imamo one mater i ja le , kod kojih je ta p r o 
vodlj ivost vr lo mala. , 

"Važniji mater i ja l i za mljekars tvo i nj ihov prosječni koeficijenat provodl j i -
vosti toplote jesu ovi: 

b a k a r 320 kg cal. d rvo 0.25 kg cal. 
a luminij 175 be ton 1.— „ 
cink 95 „ zid 0.7 „ 
mesing 85 „ s taklo 0.65 „ 
kalaj 55 „ g r an i t 3.1 . „ 
bronca 55 „ z rak 0.02 „ 

Provodlj ivost toplote igra veliku ulogu na p r . kod hladnjača, ko j ima j e 
površ ina zidova, s t ropova i podova pri l ično velika, a h ladnoća t reba , da se u 
n j ima očuva i s tvara , takoreći neprekidno, kroz cijelih 24 sa ta n a dan. Zato 
j e ekonomski vr lo važno, da su hladnjače p rav i lno i dovoljno izolirane, kako 
b i se izgubilo što manje hladnoće, odnosno post igao što bolji efekat. h ladnjače . 

U h ladnjačama t reba s unu t rašn je s t r ane ekspand i r an im plu tenim p ločama 
izolirat i sve sti jene, s tropove i podove. 

Deblj ina izolacionih p lu ten ih ploča za h ladnjače zavisi o: 
1. vanjskoj t empera tur i , 
2. unutrašnjoj tempera tur i , 
3. debljini zidova, s tropova ј poda, 
4. vrst i građevinskog mater i ja la zidova, podova i s tropova, 
5. potrebnoj ventilaciji i o još n e k i m faktor ima, kao što su: o tva ran je 

v ra t a , r a d a l judi u h ladnjačama i t. d. 
Smat ram, da je dovoljno, što j e napr i jed navedeno, da se razumi je svrha, 

nač in i količina hladnoće pot rebne za konzerv i ran je živežnih namirnica . 

UPOZORENJE ČITAOCIMA! 
Molimo sve one, koji su primili i zadržali list »Mljekarstvo« — a nisu nam 

još poslali pretplatu za 1952. god. — da dugujući iznos doznače 4 na nas tekući 
račun kod NB u Zagrebu br. 401-T-426. Cijena lista od br. 9/52. snižena je na 
Din 30.—. 


