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domowych.

5. Dr. L. Garbowski. Choroby roslin. Powstawanie, ob-
jawy, zwalczanie.

N 6. Prof. St. Biedrzycki: Uprawa odiogow.

N 7—9. Prof. K. Szule. Klimat i czynniki pogody.

N 10. K. Zacharski. Technika jajczarska.

Ne 11—12. Prof. W. Miklaszewski. Rozpoznawanie gleb w po-

lu na ziemiach polskich.
N 18, Inz St. Turczynowicz. Nawodnienie tak, péliogrodow
Ne 14—16 Inz Z. Chmielewski. Technika mleczarska.
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W najblizszym czasie ukazg si¢:

Prof. A. Szwarc. Techniczne wlasnosci drewna.
Dr. Hsden Tempski. Izby Rolnicze.
Prof. R. Prawochenski. Konie. Pochndzenie. eksterjer i rasy

Poszczegdlne tomiki
L PRAKTYCZNEJ ENCYKLOPEDJI GOSPODARSTWA WIEJSKIEGO* wychodzg
stale w liczbie 1 — 2 ch miesiecznie. Nie mogge narazie ustalic
prenumeraly, wobec nieunormowanych stosunlow wydawniczych
Ksiggarnia Rolwicza przyjmuje zgloszenia na statych odbiorcow
Eneyklopedyi, dla kidrych bedy rezerwowane poszczegdlne tomilce,
lub, na Zqdanie, wysylane za zaliczkq poczlowd.
Stali odbiorcy otrzymuja na wszystkich tomikach 10°/, rabatu.
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PRZEDMOWA DO IV WYDANIA,

Opracowujac pierwsze wydanie niniejszego podrecznika, prze-
znaczalem go dla mleczarzy praktykéw, zatrudnionych w maslar-
niach dworskich i wspoldzielezych jakotez w mleczarnich miejskich.
Dazylem do ugruntowania i rozszerzenia zasadniczych wiadomosei,
do odciggnigcia tych pracownikéw od wiasnych 'lub przejetych
nalogéw i do wdrozenia do pracy nacechowanej mysla i $wiado-
moscig. Te sfere znalem blisko i do potrzeb ich tatwo .mi byto
sie dostosowaé

Z czasem jednak rozszerzato si¢ grono mych czytelnikow:
siggali do mego podrecznika zawodowi rolnicy i czerpala z niego
wiadomo$ci miodziez wyzszych szkél rolniczych. Trzeba byto
1 do ich potrzeb wyklad dostosowac.

Wreszcie w ludowych szkotach rolniczych odrodzonej Polski,
zar6wno zenskich jak i meskich, wprowadzono wyklady mleczar-
stwa. Jest rzecza oczywista, ze dla tych ‘rozmaitych kategorji
poszukujacych wiedzy mleczarskiej powinny byé opracowane od-
mienne typy podrecznikéw. Oby sie to Jjaknajrychlej stato!

Wobec ubdéstwa u nas literatury mleczarskiej podrecznik
niniejszy musi na razie zado$éuczynié tym réznorodnym po-
trzebom.

W IV niniejszem wydaniu, jak i Il i III, poczynilem w tekécie
liczne uzupelnienia, wynikie z nowszych spostrzezeri i do$wiad-
czen. Staralem si¢ dalej o jaknajwicksza jasno$é i przystepnosé
wykladu. = Réznice druku maja na celu odréznienie wiadomosci
zasadniczych od szczegoléw tehnicznych.,
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Obecne me zajecia odsunely mnie od bezposredniej pracy
w mleczarstwie. To nowe opracowanie podrecznika jest dowo-

dem, zZe nie zerwalem nici Wigzacych jmnie z mleczarstwem, '

jedng 2z wazniejszych dziedzin naszego rolnictwa, i Ze pragng
w miare sit i moznoéci przyczyni¢ sie¢ do jego odrodzenia po
upadku wojennym.

: Autor.
Warszawa, w lipcu r. 1921.




ROZDZIAL 1.

Tworzenie sig i wiasnosci mleka.
1. Tworzenie si¢ mleka.

Mieko tworzy si¢ w gruczolach mlecznych (po facinie ,mam-
ma‘), ktore stanowig organ charakterystyczny ssakéw (ymamma-
lia“) i sa czynne w pewnych okresach, zwanych okresami mlecz-
nosci i przedzielonych spoczynkiem. Czynno$é gruczoléw milecz-
nych jest podtrzymywana przez ssanie lub dojenie. Krowa ma
dwa gruczoly mleczne: prawy i lewy, ktére w wymieniu sa od-
dzielone przepona. Wymie¢ posiada, wskutek dosé jednolitego
okrycia skorg, wyglad jednego naczynia, w rzeczywistosci sklada
si¢ z dwu komér, w kazdej z tych komér mieéci sie gruczol.
Zaréwno w prawym jak i lewym gruczole mlecznym Kkrowy
odrézniamy dwie czeSci: ¢wiartke przednia i éwiartke tylnia,
umieszczone ponad jedng z czterech déjek.

Z6ltawo-czerwonawa masa gruczoh mlecznego sklada sie
z niezliczonego mnostwa drobniutkich pecherzykéw, osadzonych
przy nader delikatnych kanalikach. Kanaliki pieciu do dziesieciu
pecherzykow laczg sie w jeden wigkszy, a i ten jest bardzo de-
likatny. Tworzy sig¢ zatem malefkie gronko podobne do grona
Jjagéd, ktdérych szypulki trzymaja si¢ wspélnej galezi. Kilka lub
kilkanascie takich gronek tworza naokolo Kkanalika wiekszego
platek gruczolowy, za$ kilka lub kilkanascie takich platkéw lgczg
si¢ w platy, ktére maja juz grubsze kanaly wspélne.

W owych drobniutkich pecherzykach wytwarza sie mleko
1 splywa cienkiemi kanalikami do coraz szerszych, a te wreszcie
schodzg si¢ do zbiornika — cysterny mlecznej, umieszczonego tuz
nad déjka. Pecherzyki i kanaliki sa utworzone z bardzo delikat-
nej pofaldowanej tkanki. Gdyby$my te tkanke polaczyli i rozwi-
neli, mielibysmy przed sobg przestrzen znaczng i wyjasnienie,
dlaczego z malego wymienia wydziela sie tak stosukowo wielka
ilos¢ mleka.

Opréez pecherzykéw i kanalikéw mlecznych wazniejsze czesci
skladowe wymienia stanowia geste sieci naczys krwiononych tet-
nic i Zyl, naczyn limfatycznych i nerwéw, pozostajace w najéci-
Slejszej 1acznosci z pecherzykami i podtrzymujace ich dziatalnogé.

Pojemnos¢ pecherzykéw, kanalikow i cystern mlecznych wy-
nosi przecigtnie 3 litry. Poniewaz wiele kréw daje jednorazowo

Prak, Enc. Gosp. Wiejsk, Nr. 14—16. 1
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. wiecej niz 3 litry mleka, stad wynika, ze znaczna cze$¢ mleka
tworzy sie wiasnie w czasie dojenia, Ze zatem opréznianie wy-
mienia wplywa pobudzajaco na tworzenie si¢ mleka. W czasie
postoju mleko tworzy sie powoli, tem wolniej, im wymig jest pel-
niejsze i tem zwawiej, im wiecej wymie sig¢ oproznia, az do mo-
mentu znuzenia gruczolu, ktéry nastepnie powoli znéw odzyskuje
swa sile tworcza.

Sprezyng tworzenia si¢ mleka jest uktad nerwowy. Pod je-
go dzialaniem tetnice odprowadzajg do pecherzykéw mlecznych
krew $wieza, z ktérej w pecherzykach w sposob blizej nie wyja-
Sniony tworzy si¢ mleko.

2. WilasnoSci mleka.
a) Barwa, smak i zapach.

Mleko jest to ciecz nieprzezroczysta, dosyé lepka, barwy
bialej z odcieniem nicbieskawym lub zéitawym, zaleznie od tego,
czy zawarto$é tluszezu jest wysoka lub nizka, i czy tluszcz jest
jasniej lub ciemniej zabarwiony.

Mleko w stanie $wiezym i zdrowym ma zapach stabo aro-
matyczny i smak stodkawy, przyjemny. Ostry zapach lub smak
$wiadczy, ze mleko jest wadliwe — badZz to wskutek nieodpo-
wiedniej paszy, badZ tez wskutek nieprzestrzegania czystosci pod-
czas dojenia (p. wady mleka str. 11—14).

Mleko posiada szczegdlng zdolno$é wchianiania wszelkich
zapach6w, a wigc np. dymu tytoniowego, smoly, terpentyny, Kar-
bolu, krezolu, lysolu, formaliny, kwasu siarkowego, nawozu i wWo-
gole wszelkich cial smrodliwych. Stad wysnuwamy wskazéwke,
ze przy postepowaniu z mlekiem nalezy chroni¢ je od sasiedztwa
i wplywu wszelkich obeych zapachéw. Mleko * cieple wchiania
zapachy latwiej niz zimne,

b) Wiasnosci fizyczne.

Mleko jest ciezsze, niz woda. Jesli przyjmiemy, ze woda
o temperaturze 15° Celsjusza!) wazy jednostke (np. 1 litr wody
wazy 1 kilogram), wowczas mleko przy tej samej temperaturze
wazy mniej wiccej 1.03, a wiec 1 litr mleka — 1.03 Kkilograma,
i dlatego méwimy, ze ciezar wiasciwy mleka wynosi okoto 1.03.
Ciezar wiasciwy mleka o temperaturze 15° C. waha si¢ pom'edzy
1.028—1.034, lub krécej—wynosi 28 —34° (stopnie); gdy jest niz-
szym lub wyzszym, mamy zazwyczaj do czynienia z mlekiem
zafalszowanem,.

Mieko gotuje sig¢ przy temperaturzelokolo 101° C., a zamarza ponizej 0*
(przy —0,66 do —0,568°).

1) Wszystkie temperatury podane w niniejszym podreezniku - odnoszg
sie do termometru Celsjusza. . Kto zatem uzywa termometru Réaumura, winien
uwzglednié, ze 4 stopnie Réaumura odpowiadaja 6 stopniom Celsjusza.

1 kilogram rowna sig 2.44 rosyjiskiego funta.
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¢) Skiad chemiczny.

Z mleka wyrabiamy masto, ktdre sklada sie gldwnie z ttusa-
czu, — albo tez ser, stanowiacy pokarm bardzo pozywny, dzieki
znacznej zawartosci bialka. Mleko jest st)dkawe, gdyz zawiera
w sobie cukier. Gdyby$Smy z mleka odparowali wodg, otrzyma-
my bialy osad, zawierajacy tluszcz, biatko, cukier i sole; osad ten,
pozostajacy po odparowaniu wody, nazywamy suchg pozostato-
Scig lub suchg masg. Gdyby$my przez staranne wyprazznia su-
chej pozostatoSci zniszezyli tuszcz, biatko i cukier, otrzymaliby-
$my popiol, skladajacy sie z rozmaitych soli.

Mleko krowie sklada sie:

1. z wody w ilosci 87.5—89.5%/, L85
2, , tluszczu e 2.7— 4.5°/, przec. 3.4%/, l E'E;"',g;
3. , biatka po o 80— 400 340§ BREEd
4. . cukru mlecz. , . B0i=115.52 i A 70 , #8208
By soli iminenas & et 0/6=—20:99/s a8 0,79/ TREE

Nadto w $wizzo udojonem: mleku sg zawarte gazy, a miano-
wicie: tlen, azot i bezwodnik weglowy.

Przecigtny skiad chemiczny mleka rozmaitych zwierzqt jest nastepujgey:

Laktalby- Culru
Mieko Wody  Sernika miny Tituszczu wmlecz.  Soli
§Cr0 Wi e S e R 1747 5 St . O). 0.50 3.50 4.50 0.75
Kobiece: "5 1 o e 1087.92 0.58 0.52 3.43 7.12 0.25
K0zie s S EE R :3 () iR 160) 1.00 4.00 4.30 0.80
OWCZE . <l o o i e 810601 54730 1.30 7.00 5.00 0.90
(YY) e G S o) e (o) ) 1.06 1.37 6.19 047
Klaczy it in s o0 58 e 126 0.63 1.14 5.87 0.36
Bawole R et i w8 2.0 ADRALIO O s 7.46 4.21 0.81
Renow:. v 67,70 -~ 1090 — 17.10 2.80 1.50

Tluszcz nie jest w mleku rozpuszczony, lecz
znajduje sie w niem w zawieszeniu, w postaci matych Ttuszcz
nierownej wielkosci kuleczek, niewidzialnych dla golego
oka i widocznych zailedwie przez szkia silnie powiekszajace (pod
mikroskopem). Jak male sg te kulsczki, widocznem jest stad, ze
w 1 litrze mleka jest ich okoto 2000 —4000 miljardéw (p. ryec. 1,
przedstawiajagca obraz Kkropli mleka pod mikcoskopem).

Zawartos¢ ttuszezu w mleku jest zalezna od wielu czynni-
kow. Przedewsuzystkiem wiec niejednakowo tluste jest mleko ro-
zmaitych zwierzat (patrz wyzej tabelke). Dalej zawarto$é ttusz-
czu jest zalezna od osobnika, rasy, okresu mlecznosci, pory dnia

- (poludniowe mleko jest zazwyczaj najtlustsze) i paszy; np. maku-

kuchy, otreby, koniczyna powiglszaja ilos¢ ttuszezu.

Wielkos¢é kulek ttuszezowych jest niejednakowa w  mleku rozmaitych
zwierzgt (np. w mleku bawolem kuleczki te sg przecigtnie wigksze, niz w kro-
wiem) i zalezna od rasy, osobnika, okresu mleczno$ci, a nawet zmienia sig
w ciggu udoju.
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Cigzar wladciwy tluszezu mleka wynosi 0.93 przy 15 CO°

Ttuszez mleka topi si¢ przy cieplocie 81—36° C., a krzepnie przy 21—26%
C. Temperatury te jednak ulegaja znacznym wahaniom, zaleznie od chemiczne-
go skiadu tluszczu.

Tiuszcz mleka jest mieszaning dosy¢ znacznejiloéci rozmai-
tych tluszczéw, z kiérych kazdy jest zwigzkiem gliceryny z od-
powiednim kwasem tluszczowym. Wérdd tluszezow mleka szcze-
golne znaczenie posiadajg cztery tluszcze, z ktérych trzy (stearyna,
ralmityna i oleina), bedgce zwigzkami gliceryny z nielotnems
kwasami (stearynowym, palmitynowym lub oleinowym), sa chara.

kterystyczne dla tluszczéw pochodzenia zwierzgcego (a wigc znaj-
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duja si¢ np. w sloninie, loju, tranie) i w tluszczu mleka stano-
wig 91°/,, a czwarty— butyryna, (stanowiacy 49/, i zwigzek glice-
ryny z lolnym Kkwasem maslowym) jest wlasciwoscia ttuszezu
mleka. IloSciowy wzajemny stosunek tych tluszczéw mleka bynaj-
mniej nie jest staly, lecz waha sie zaleznie od rasy kréw, ich wia-
scin oéci osobniczych, okresu mleczno$ei, a szezegdlniej sposobu
zywienia. Poniewaz oleina przy zwyklej cieplocie jest plynem,
a palmityna i stearyna cialami stalemi, przeto im wiecej w tlusz-
czu mleka jest oleiny, tem wiecej jest on plynny. Gdy w tlusz-
czu mieka jest stosunkowo za wiele oleiny, gdy wskutek tego
(a nie z innej przyczyny) maslo jest mi¢kkie, zaleca sie uzycie
paszy ubogiej w cukier, a wiec nalezy dawac obficie dawki siecz-
ki lub surowych ziemniakéw, liscie, glaby, wyslodziny buraczane
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fasole, otreby zytnie, makuchy Iniane, palmowe, kokosowe lub ba-
welniane. Naodwrét, gdy masto jest za twarde, strukture jego
zmigkczg pokarmy, i obﬁtujace w fatwo strawne weglowodany: zie-
lona pasza, ospa owsiana, otrgby pszenne, kKukur ydza, makuchy,
rzepaczane i slonecznikowe, wywar i t. p, Sposob zywienia wply-
wa rowniez na z,abarw1eme tluszczu mleka, ktéry przy zielonej
paszy i makuchach kokosowych jest zolty, przy paszy suchej —
wiecej biaty. Seradella i wyka dajg tluszcz ciemno-zielony, bu-
raki za& prawie bialy.

Biatko w mleku sklada sie z trzech cial bialko- B latk
wych: kazeiny (sernika), laktalbuminy i laktoproteiny. AR

Z posréd trzech tych biatek” na szcaegolna, uwage zasluguje
sernik, gdyz w mlsku krowiem jest go najwiecej (przecigtnie 2.9%/,,
gdy laktalbumlny przzcigtnie tylko okolo 0.5°%, a laktoproteiny
ledwo drobne $lady).

Sernik wlasciwy (kazeina) jest kwasem nierozpuszczalnym
w wodzie. W mleku sernik znajduje si¢ w postaci soli wapnio-
weJ, t. j. zwigzku Kkazeiny i wapma Sol ta wapniowa — kaze-
inian wapna — nie rozpuszcza si¢ w wodzie, jak np. cukier, —
1 w mleku znajduje si¢ w stanie napecznienia, podobnym jak
krochmal w wodzie.

Pod dziataniem stabych kwasow kazeinian wapna rozpada
si¢ na sernik wlasciwy i wapno; sernik wydziela si¢ w postaci
ktaczkow, nie Scina sie Jejnak gdyz mozna go ponownie rozpu-
sci¢ w wodzie wapienngj, amonjaku lub tugu sodowym.

Mleko troche skwasniale przy temperaturze 75° C. wydziela
scigtg kazeing, ktéra nie rozpuszcza sie w wodzie wapiennej lub
tugu sodowym.

Podpuszczka wywiera dzialanie zupetnie odmienne; miano-
‘wicie nieznaczna cze$é sernika rozpuszcza sie,—jest to blalko ser-
watkowe, a reszta sernika wydziela sie w postaci zwarteJ masy—jest
to parakazelna, a wiasciwie parakazeinian wapnia. Pod dziata~
niem zalem podpuszceles nastepuje przemiana sernika w paralka-
zeing © biatho serwatlowe.

Culcier mleczny jest rozpuszczony w mleku. Jest
on mniej slodki niz cukier otrzymywany z burakéw
lub trzciny cukrowej, nie mniej jednak pozywny.

Z sol mzne)alnych w mleku najwazniejsze sa fosforany
potasu i wapnia, cytrynian wapniowy i chlorki: sodowy gpie mi.
i potasowy. neralne

Mleko $wieze i zdrowe ma odeczyn dwoisty, t. j. réwnocze-
snie kwasny (zabarwia niebieski papierek lakmusowy Oty
na czerwono) i zasadowy (zabarwia czerwony papie- mlek);
rek lakmusowy na niebiesko).

Dwoisto$¢ ta odezynu wynika wskutek tego, Ze w mleku
Sg zawarte fosforany kwasne, barwigce niebieski papierek lakmu-
SOWY na ¢zerwono, i fo:forany zasadowe, barwigce czerwony pa-
pierek lakmusowy na niebiesko.

Cukier
mleczny
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3. Wlasnosci siary.

Siarg lub mlodziwem nazywamy mleko wydzielane przed
porodem i w ciggu paru (4— 14)dni po porodzie.

Skiad chemiczny siary jest bardzo rozmaity a w przecigciu
nastepujacy:

Wodyrete ey 8579/

Tiuszezu . . . . 4.0 (wahania od 2.25 do 6.70)
Biatkalsyar =il 418 (oo od 11.8 do 27.3)
Cukru mlecznego . 1.5 (wahania od 1.3 do 3.8)
Soli I{0)-(C od 0.8 do 1.2)

Siara rézni sie od zwyklego mleka znacznie wigkszym cie-
zarem wiasciwym (1.046—1.084) i wigksza lepko$cia, ma Kolor
z6ltawy, ostry zapach, nieco slony smak i zazwyczaj odezyn sla-
bo kwasny (zabarwia niebieski papierek lakmusowy na czerwo-
no). Wskutek znacznej zawartoéci bialka (okolo 15°/,, w tem po-
towa sernika i polowa laktalbuminy) siara przy gotowaniu Krzep-
nie, tworzgc ccé w rodzaju ciasta. Tluszez siary ma inne wia-
snosci niz tluszez mleka; wskutek tego otrzymanie masla z siary
lub mleka zmieszanego z siarg jest nader trudne, a uzyskane
maslo posiada smak przykry, kwaskowato-gorzki— to wigc Jest
przyczyna, dla ktérej mleczarnie powinny sig wystrzegac preyjmo-
wania stary do przerdbki.



ROZDZIAL IL
Bakterje. Wady mleka.

1. Bakterje w mleku.
a) Zycie i dzialalnos¢ bakterji wogole.

W powietrzu unosza sie zazwyczaj grzybki nader male, wi-
dzialne jedynie pod mikroskopem, wsréd ktérych jeden rodzaj,
zwany bakterjami, posiada dla mleczarstwa szczegodlniej doniosle
znaczenie. Bakterje sa roslinkami, grzybkami o nader prostej bu-
dowie, mianowicie stanowia jelna jedyna komorke, skladajace sie
z otoczki (membrany) i zarodzi (protoplazmy), a czasami z jgdra.
Bakterje maja ksztalt nader rozmaity, poczynajac od Kkuleczki
i koriczac na wydtuzonych i rozwidlonych niteczkach (p. ryc. 2
na str. 8). Dlugosé bakterji wynosi /400 d0 /100 milimetra, sze-
rokosé rzadko przekracza °/;5p, milimetra, a przewaznie wynosi
mniej niz /;4, milimetra.

Bakterje, jak wogdle wszystkie organizmy zyjace,
posiadaja zdolno$é rozmnazania sig. Odbywa sige to Bﬂ":ﬁ;‘;""
w ten sposéb, ze w $rodku komorki tworzy sie prze- paxter
pona coraz silniejsza (p. ryc. 3 na str. 8), poczem ko-
morka przepolawia si¢ — dzieli si¢ na dwie komorki. Jak szyb-
kiem jest rozmnazanie sie bakterji, $wiadczy spostrzezenie, Ze pe-
wien rodizaj bakterji bylby w stanie, w warunkach zupetnie po-
myslnych, wytworzy¢ w ciggu 24 godzin z jednej komoérki ma-
cierzystej 48 pokolen, skladajgcych si¢ z 300 miljardéw odrebnych
organizméw. W rzeczywistosci jednak rozmnazanie si¢ bakterji
jest znacznie powolniejsze, gdyz do$é rzadko znajdujg one wa-
runki pomyslne dla swego rozwoju i przewaznie sg 0toczone wro-
gami, z ktéremi musza prowadzié walke o byt i czestokro¢ w niej
ulegacé.

Wiele gatunkéw bakterji posiada nadto zdolno$¢ rozmnaza-
nia sie¢ innego rodzaju, mianowicie przez tworzenie zarodnikéw,
co nastepuje zazwyczaj, gdy zwykly sposéb rozmnazania sig
z jakiejkolwiek przyczyny jest niemozliwy. Zarodniki (jeden lub
kilka) tworzg siec wewnatrz komorki jako cialo zwarte, poczem
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Ryc. 3.

komérka zamiera i zawarto$¢ jej przysycha na zarodnikach, two-
rzgc ich ochrong. Gdy taka pozornie obumarta bakterja znajdzie
si¢ znowu w pomyélnych warunkach rozwoju, blona peka i z uwol-
nionych zarodnikéw tworza sie nowe komorki. Zarodniki odzna-
czajg si¢ nader wielkg odporno$cig, wieksza, niz bakterje.

Aby zy¢ i rozmnazaé si¢ bakterje potrzebuja:

1) odpowiedniej cieploty, miedzy 10° i 40° C., wilasciwej
dla kazdego rodzaju bakterji;

2) tlenu dla jednych gatunkéw (tlenowecoéw), Kktére tylko
w przystepie tlenu si¢ rozwijaja, a dla drugich (beztlenowcow) —
braku tlenu;

3) cial pozywnych, przedewszystkiem wegla i azotu.

Dzialalno¢ bakterji polega na rozkladzie cial

Dzialal-  zlozonych, wydzielanych przez istoty organiczne, na
ml)(s(gr})la- ciala bardziej proste, ktéra sg dla ro$lin przyswa-
jalne. Znaczenie zatem bakterji w naturze polega na

tem, ze ich zycie i dzialalno$¢ sa niezbedne dla zycia

istot wyzszych. Praca bakterji, polegajaca na rozkladzie zlozo-
nych ciat ‘na bardziej proste, jest dokonywana zazwyczaj w ten
sposéb, ze komorki bakterji wydzielajg substancje, posiadajace
zdolno$¢ wytwarzania zmian chemicznych Substancje te nazy-
wamy ogélnym mianem enzyméw (nieorganizowanych fermentéw).
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Enzymy majg przedziwng wilasnos¢, ze, dzialajac w malej iloSci,
moga przetworzy¢ ogromne ilosci cial; przykiad tego widzimy
w dziataniu podpuszczki na mleko.’

b) Dzialalnos¢ bakterji w mleku. !

Mleko zwierzat zdrowych, wydzielajac sie w pecherzykach
gruczoiu mlecznego, nie zawiera jeszcze bakterji, ale juz w cy-
sternie mlecznej, a tembardziej jeszcze w kanatach strzykowych,
zakaza si¢ bakterjami. Freudenreich znalazl w prébce mleka za-
raz po udojeniu 9000 bakterji w jednym centymetrze sze$ciennym,
w tem samem mleku, trzymanem przy 15° po 1 godzinie—31,750,
a po 25 godzinach 5 miljonéw bakterji w jednym centymetrze
szesciennym. Gatunkéw bakterji zakazajacych mleko jest bardzo
wiele, a wielkie ich znaczenie polega na tem, Ze kazdy gatunek
wywiera wilasciwy sobie wplyw na trwatos¢ mleka, jego smak,
zapach. i zdatno$¢ do przerébki. Jedne z nich sg potrzebne i ko-
rzystne dla nadania przetworom pozadanych wilasnoéci, inne znéw
sg szkodnikami. Pomijajac bakterje chorobotwdreze (duru, bloni-
¢y, gruzlicy i t. p.), odrézniamy nastepujace 3 rodzaje bakterji,
odgrywajacych szczegolnie donioslg role w przemysle mleczarskim:

1) * bakterje przemiany cukru mlecznego,

2) bakterje rozkiadu sernika i

3) bakterje powodujgce wady mleka,

Baliterje preemiany culkru mlecznego.

Wsrod bakterji przemiany cukru rozrézniamy:

1) bakterje fermentacji mlekowej, odgrywajgce nawazniej-
szg role w technice mleczarskiej i

2) bakterje fermentacji mastowej.

Balkterje fermentacji mlekowe) znajdujg sie zaw-
sze w mleku i powoduja kwasnienie, ktore polega t:;: ‘;';m:l'll;
na tem, ze z cukru mlecznego, zawartego w mle- o
ku, powoli tworzy sie kwas mleczny. Tworzacy sie
kwas sprawia, ze sernik w mleku wydziela si¢. Fermentacja mle-
kkowa stanowi ostateczny wynik dzialania bardzo wielu gatun-
kéw bakterji. Wszystkie te bakterje oczywiscie wytwarzajg kwas
mleczny, ale niektére gatunki obok kwasu mlecznego wytwarzajg
takze kwas octowy. O ile gaz si¢ wywigzuje, co nie zawsze ma
miejsce, jest nim bezwodnik weglowy. Umiejetnosé zatem dobre-
go zakwaszenia mleka polega nuetylko na ochronieniu go, wagled-
nie utrudnieniu ?02woju w nim bakierji, powodujqcych fermen-
tacje wadliwg, lecz © na tworzeniu warunkéw pomysinych dla
rozwoju bakterji, dajgeych prawidtowq fermentacje.

Wsréd bakterji fermentacji mlekowe] szczegolniej wazne
najpospoliciej spotykane sg dwie, a mianowicie:
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1) Bacterium lactis acidi (Leichman) najlepiej rozwija si¢ pray 32—38°
C., dobrze przy 15° C., a powoli i weale niezle przy 10° C., zarodnikéw nie
tworzy. Bakterja ta, nalezgca do grupy streptococeus lacticus, lepiej rozwija
si¢ przy braku powietrza, niz przy swobodnym jego dostgpie, i nie wywigzuje
bezwodnika weglowego. Wytwarza z cukru mlecznego prawie wylgcznie kwas
mleczny, daje szybkie kwagnienic i serwatke prawie zupetnie przejrzysta. Jest
to gatunek najbardziej cenny i najbardziej powodujgcy kwasnienie.

92) Bacterium acidi lactici (Hueppe), ktdrego rozmnazanie rozpoczyna
sig przy 156° C., a najlepiej rozwija si¢ przy 40° C.; wedtug nowych badan,
jest rzadziej spotykane i gra mniejszg rolg przy kwas$nieniu mleka. Bakterja ta
przemienia cukier mleczny w kwas mleczny i bezwodnik weglowy, wytwarza
jednak produkty uboczre (np.kwas solny)idaje fermentacje stabgi mniej czystg.

Przy kwas$nieniu mleka stopien jego kwasoty jest zalezny od
stopnia rozmnozenia si¢ bakteryj fermentacji mlecznej; im wiecej
tych bakterji przybywa, tem wigcej wzrasta kwasota mleka. Inaczej
tylko rzecz sig¢ ma w poczatku kwasnienia; w mleku $wiezem mia-
nowicie bakterje rozmnazajg si¢ bardzo powoli i nie wydzielaja
kwasu mlecznego lub wydzielaja go nader mato. Okres ten na-
zywamy okresem inkubacyjnym. 1 w mocy naszej lezy okres
ten przedluzyé: bedzie on dluzszy, gdy mleko czysciej wydoimy,
gdy ochronimy je od zakazenia si¢ wigksza iloscig bakterji; bedzie
on dluzszy, gdy wydojone mleko bedziemy przetrzymywali w chio-
dzie. Gdy np. érednie mleko przechowujemy przy cieplocie
10° C. to okres inkubacyjny trwa 48—72 godzin, przy cieptocie
250 C. tylko 9 godzin. Wiec jasnem jest, jak wazng sprawe sta-
nowi nalezyte ochltadzanie mieka po wydojeniu i nastgpne prze-
chowywanie go w chlodzie. Im lepiej to zrobimy, tem dalej prze-
suwamy poczatek kwasnienia.

Bakterje fermentacji mastowej w mleku rozwi-
tsg{;“fnn:;- jaja sie tylko bez dostepu powietrza, sq zatem beztle-
clowa Nowcami i précz kwasu mastowego (z cukru mleczne-
go lub kwasu mlecznego) wytwarzajg gaz, skiadajacy

sie z wodoru i bezwodnika weglowego.

Bakterje fermentacji maslowej znajdujemy w mleku znacz-
nie rzadziej, niz bakterje fermentacji mlekowej, ktdre zwykle bio-
ra gore. Tylko w mleku, pozbawionem przez pasteryzowanie ba-
kterji fermentacji mlekowej, prawdopodobienstwo wystapienia fer-
mentacji mastowej jest daleko wigksze, gdyz zarodniki fermentacji
mastowej sa na goraco bardzo wytrzymale. To wiasnie jest przy-
czyng, dla ktérej $mietana pasteryzowana nie moze byé pozosta-
wiona samodzielnemu kwasnieniu, ktére mogloby by¢ wadliwem,
lecz winna byé zakwaszona z pomoca silnego i zdrowego zakwa-
su. Obecno$é kwasu mastowego zdradza sie bardzo silnym cha-
rakterystycznym zapachem i przy starannem postgpowanin nie mo-
Ze przej$¢ niepostrzezona.

Baliterje rozkladu sernika.

Drugi rodzaj bakteryj w mleku nosi nazwe sernikowych,
gdyz rozklada sernik, przyczem nadaje mleku odczyn nie kwasny
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lecz zasadowy (czerwony papierek lakmusowy barwi sie na nie-
biesko). Znaczenie tych bakteryj jest nader donioste w serkar-
stwie, gdyz biorg one udzial (obok bakterji fermentacji mlekowej)
w procesie dojrzewania seréw i w wysokim stopniu wplywaja na
ich smak, zapach i inne wilasnosci.

Bakterje» powodujgce wady mieka.

Przewazna czesé wad mleka powstaje wskutek dziatalnosci
bakteryj. Z tych wymieniamy wazniejsze:

a) DMieko sine. Wada ta daje sig spostrzec w mleku
zwykle po 24, a nawet 72 godzinach i objawia si¢ wten sposoéb,
#ze na powierzchni mleka, gdy daje si¢ w niem zauwazy¢é nie-
znaczne skwasnienie, p: jawiaja sie sine plamy szybko rozszerza-
jace sig. Wada ta jest wynikiem dzialalno$ci bakterji, posiadajacej
postaé laseczki, rozwijajacej sie przy 15—18% i obumierajacej przy
37° C. Przyczyny rozwoju tego drobnoustroju najczesciej nalezy
szukaé w nieczystosci i wilgoei w stajni lub w lokalu, w ktérym
mleko si¢ przechowuje, w zaniedbaniu czystosci naczyn lub wresz-
cie w zepsutej paszy.

b) Mieko czerwone moze byé spowodowane przez pare ga-
tunkéw bakteryj. W mleku po 2-3 dniach postoju tworzg si¢ czer-
wone plamy na powierzchni, a czasami zabarwienie przenika calg
mase mleka. Wada ta pojawia si¢ niekiedy takze w masle i se-
rach. Jedyny $rodek zaradczy—to dokiadna dezynfekcja pomiesz-
czen i naczyn. !

¢) Mieko zotte — wystepuje rzadko, gdyz mleka zazwyczaj
nie przechowuje si¢ tak dlugo, aby dopusci¢ do tak daleko idg-
cego rozkladu, spowodowanego przewaznie przez pewien gatunek
bakterji.

d) Mleko ciggliwe. Wada ta, stosunkowo najczesciej trapigca
nasz przemyst mleczarski, powstaje wskutek dzialalno$ci wielu
gatunkoéw bakteryj, badZ to przechodzacych z paszy, przy niektorych
formach zakazZnego zapalenia wymienia, bgdZ tez rozmnazajacych
sie w pomyslnych dla siebie warunkach — wilgoci i nieczystosci.

Zaleznie od gatunku dzialajgcej bakterji mleko staje si¢ mniej
lub wigcej ciagliwem, i ciggliwo$é wystepuje predzej (juz po 5 np.
godzinach) lub pdzniej (nawet po Kkilkunastu dniach). Ogrzewanie
mleka do 80° C. naogét dziala na te bakterje zabdjczo: pastery-
zacja zatem stanowi znakomity Srodek zwalczania tej wady przy
przerobie. Dezynfekcja obory, uskuteczniona przez staranne jej
wybielenie i wyparzenie skopkow i naczyn przyczynia si¢ znako-
micie do usunigcia choroby. Zdarza si¢ tez, Ze bakterje, powodu-
jace ciagnienie sie mleka, znajdujg si¢ w wodzie zaskornej, uzywanej
w mleczarni: w takim razie zmiana wody powinna usungé¢ wade,
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e) Mieko Smierdzqee, mydlaste lub wstretne w smaku moze byé
spowodowane przez caly szereg bakteryj.

) Mleko gorzkie moze byé réwniez (patrz nizej) przez ba-
kterje spowodowane. Wada ta pojawia si¢ nawet w mleku ste-
rylizowanern, przegotowanem lub “przechowywanem w zimnie; ma-
my tu wlaénie przyklad rozmnazania si¢ przez zarodniki (p. wy-
zej str. 7).

2. Wady mleka niezalezne od drobnoustrojow.

Mieko ]l!leko krwiste wystepuje wskutek poranienia
krwiste Strzykow, wystepujacego nieraz wezesng wiosng w cza-
sie chlodnym a wietrznym wskutek peknigeia naczyn

W wymieniu, opozniania wyczyszczenia si¢ krowy po ocieleniu,
lub choroby zwanej krwawym moczem, a spowodowanej niekie-
dy spozyciem ostromlecza, jaskru, sitowia, turzycy, skrzypu oraz
mlodych pedéw niektérych drzew. We wszystkich tych wypad-
kach mleko pozostawione w spokoju pozostawia ng dnie naczy-
nia osad czerwony, ktory moze by¢ na oko jako krew rozpoznany-
M Mleko gorzkie pochodzi, nie mowige juz o cho.

eko Z TG - s 1

gorzkie Trobach organow trawienia, nerek i t. p., takze z nad-
miaru skarmianej paszy (np. niegotowanych ziemnia-

kéw), ze zlej nadpsutej splesnialej paszy (makuchy!), ze starego
miéta albo wyworu, jakotez niektérych przez bydlo spozytych
roslin (fubinu, wyki, psiego rumianku i t. p.); czgsto takze mleko
kréw starych lub wysokocielnych wykazuje t¢ wade. Przyczyna
tej wady bywa takze nieporzadek w stajni lub naczyniach (rdzal).

Karma, zadawana krowom, moze w pewnych wypadkach

Mleko (najezesciej przy nieodpowiedniem unormowaniu ilo$ci) powodowaé
wadliwe wady mleka lub jego przetwordw.

Z powodu Buraki zadawane w zbyt wielkich ilogciach czynia mleko wod-

karmy. nistem i mogg nawet nada¢ mleku i mastu posmak, tracacy pralnig.

Gdy ilos¢ burakdw, zadawana krowom dziennie, nie przekracza

30 kg, na 500 kg. zywej wagi i gdy karmienie nie odbywa si¢ w czasie do-

jenia, wady te nie wystepujg.

Marchew jest mniej niebezpieczna niz buraki, skarmiana jednak w nad-
miernych ilosciach (powyzej 35 kg. na 500 kg. zZywej wagi) czyni mleko wod-
nistem i nadaje mu swoisty zapach. Dobrze jest w takich wypadkach zadawaé
na noc dowoli jarej stomy.

Ziemniakr zadawane w zbyt wielkich iloSciach (powyzej 10 kg. surowych
ziemniakéw na 500 kg. zywej wagi) czynia mleko wodnistem lub czgstokroé
gorzkawem, daja maslto biale i za twarde i moga spowodowac jego przykry smak
lojowaty.

Ziemniaki przemarzniete, skarmiane chociazby w najmniejszych ilosciach,
wplywajg ujemnie na smak mleka. Mozna temu czg¢ciowo zaradzié w ten spo-
sob, ze je si¢ parzy lub pozostawia na kilkanascie godzin w wodzie, obsusza
i ‘nastgpnie skarmia.

Rzepa pastewna (turnips) nader fatwo powoduje wodnisto$é mleka i jego
goryczke, wige jest karmg nieodpowiednig dla krow mlecznych.

Brukiew jest karmg bardzo dobrg, lecz przy jej uzyciu trzeba doié krowy
‘nie tam, gdzie zadaje si¢ karme, gdyz bakterje z niej przenoszg si¢ na mleko
i nadajg mu gorzkawy smak. Dobrze jest tez parzyé brukiew. Gdy mimo wszel-
kie $rodki zaradeze, goryczka wystepuje w mleku lub w masle, nalezy $mietanke
pasteryzowaé, poczem raptownie ja schiodzi¢ i zakwasic.
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Naé marchwi, dawana w ilései nie wyzej 20 kg. na 600 kg. zywej wagi,.
jest doskonatq karmg dla kréw; mleko przy niej nabiera z6itej barwy. :

Naé buraczana 'moze nader fatwo wptywaé na jako$é mleka; mianowicie
skarmiana powyzej 8—10 na 500 kg. zywej wagi czyni mleko wprost szkodli-
wem dla dzieci i dlatego przepisy sanitarne w Niemczech wprost zabraniaja
uzycia jej w oborach, produkujgcych mleko dla dzieci. Przy spozywaniu nad-
miernej ilogci naci buraczanej, masto staje sig za twarde, czemu mozna zapobiedz
przez dodanie do paszy makuchow rzepaczanych. Przy skarmianiu naci buracza-
nej wskazanym jest dodatek fosforanu wapnia. ;

Naé ziemniaczana zupeinie sie nie nadaje do karmienia bydia mlecznego.

Naé rzepy t brukwi jest dobrg karma.

Zielona pasza daje czasami wnasto nazbyt migkkie, czemu mozna zapo-
biedz przez dodatek siana, stomy lub paszy tresciwej.

Dziki czosnek, rosngcy na pastwiskach i takach mokrych, nadaje mleku
i mastu wstretny zapach i przykry smak. Piotlun zwykly nadaje mleku smak
gorzki i swoisty zapach. Maslo, $mietana i ser wyrobione z takiego mleka 'sq
réwniez gorzkie. Szczaw daje masto biate, trudno zbijajace sig¢ i majgce smak
nieprzyjemny.

By uzyskaé niezte masto z paszy zawierajgcej czosnek lub piotun, nalezy
$mietang pasteryzowac.

Pasza kiszona odbija si¢ ujemnie na mleku tylko wtenezas, gdy jest zta.
lub jest zadawana krowom w zbyt znacznych iloSciach (powyzej 8 kg. na 500
kg. zywej wagi),

Stoma moze powodowaé gorycz masta, gdy jest zepsuta lub Sple$niala

Owies, stanowigey cenng mlekopedng i podwyzszajgeq zawartosé ttuszezu
karme, zadawany w nadmiarze (powyzej 3~ 6 funtéw na glowg) moze powodo-
waé miékkoéé masta.

‘yto i pszenica, skarmiane w zbyt wielkich ilociach (powyzej 2 kg. na
500 kg. zywej wagi), czynia masto za twardem i za suchem. Odwrotnie, gdy masio
jest maziste, wskazang jest dawka 1—17/, kg na 500 kg. zywej wagi.

Jeczmien forsownie skarmiany czyni mleko wodnisten.

Kukurydza i proso w wigkszych ilogciach (powyzej 1 kg.) czynig maslo-
zbyt migkkiem,

Otreby pszenne nadajg mastu szezegdlniej delikatny i mily smak jakotez
ponetng won, lecz zadawane w zbyt wielkich ilosciach (powyzej 3/, kg. na 500
kg, zywej wagi) czynig masio migkkiem. Przy wigkszych dawkach otrgb pszen-
nych zaleca si¢ dodawaé wapna.

Otrgby Zyinie, bardziej odpowiednie do opasu, dajg masio biale, mniej
stodkie i twarde. ¢

Makuchy Iniane w dobrym gatunku wplywajs doskonale na trawienie:
kréw i dajg masto twarde. Daje si¢ nie wigcej niz 2 kg. na 600 kg. 2. wagi.

Makuch konopny podlega fatwiej plesni, jest trudniej strawny i daje ma-
sto miekkie, niestodkie i bez woni, Skarmia si¢ go krowami w ostatecznosci,
w bardzo matych dawkach (do !/, kg. na 500 kg. Zywej wagi), przy réwnocze-
snem zadawaniu burakéw, maki pszennej, wywaru lub ziemniakow.

Makuch stonecznikowy jest, jak wiadomo, bardzo twardy i dzigki temu
rzadko plesnieje i rzadko zawiera zanieczyszezenia; jest to jego wielka zaleta.
Daje mastu smak delikatny i mily, ale tez nader fatwa czyni je migkkiem. Na-
lezy zatem skarmiaé makuch stonecznikowy np. z otrgbami zytnimi, makuchem
Inianym, palmowym lub kokosowym.

Malkuch makowy, zadawany w niewielkich ilogciach (poniZej 1 kg. na 500
kg. zZywej wagi), jest karmg niezla, lepsza np. niz konopny, jesli jest w dobrym
gatunku. Przy wiekszych dawkach nadaje mastu smak lichego sera. fatwo.
plesnieje i w takim stanie czyni masto gorzkiem.

Makuch rzepaczany jest karmg dobra, jesli jest w dobrym gatunku,
a szezegOlniej, gdy nie zawiera oleju gorezycowego, ktory w najdrobniejszych
iiodciach dziata fatalnie na zdrowie krow, jakotez na smak mleka i masta. Na-
lezy go zatem poddaé badaniu w stacji chemiczno-rolniczej. Daje si¢ go 1—11/y
kg. na 600 kg. zywej wagi. Wigksze dawki powodujg vostry smak w. mleku,
rybi posmak w magle i nadmierng jego migkkosé. ! -
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Makuchy palmowe i kokosowe sy karmg doskonaly, czynia maslo twar
dem, a wigc sq odpowiednie np. przy ziclonej paszy.

Wywar (braha) moze byé karmg dobrg przy zachowaniu zupelnej cay-
stosci, zapobiegajacej jej kisnieniu.  Poniewaz jednak w naszych stosunkach
o czystos¢ najtrudniej, wigc przy skarmianiu wywaru nalezy bezwarunkowo
pasteryzowaé $mietankg, by otrzymaé z niej dobre masto.

Wystodziny burac ane suche stanowig karme bardzo dobra, (pozadany
tylko jest dodatek fosforanu wapniowegn). Wyslodziny $wieze lub kiszone sg
tylko wtenczas dobre, gdy maja smak przyjemny. Swiezych wystodzin daje sie
nie wigeej niz 35 kg. na 500 kg. % w., kiszonych nie wigcej niz 20 kg.

Melasa jest karmg doskonaty; daje si¢ jej okolo 1 kg. na 600 kg., roz-
wodniong.

3. Sposoby usuwania wad w mleku.

Przedewszystkiem trzeba zbadaé, od ktérych dostawcéw
wzglednie od ktorych kréw mleko jest wadliwe. Mozna tutaj po-
siltkowa¢ si¢ prébg smakowania (str. 18), badaniem odczynu na
kawalku papieru lakmusowego (str. 20) i wreszcie prébg fer-
mentacyjng (str. 32), ktéra najczeéciej daje cenne w tych razach
wskazowki. Gdy si¢ odszukalo miejsce pochodzenia wadliwego
mleka, nalezy doj$¢ przyczyny i Zrodla wady, a wiee zbadaé, czy
pasza nie jest zepsuta lub spleéniata, czy ustosunkowanie zada-
wanej karmy jest odpowiednie, czy krowy nie podlegaja choro-
bom i czy w przestrzegan u czystosci niema jakich brakéw. Nie-
odpowiednie ustosunkowanie (np. nadmiar ziemniakéw,
powodujacy gorzki smak mleka, lub nadmiar $wiezej
koniczynv, wskutek ktérego masto bywa maziste, nie-
omal oleiste) lub lichg pasze jakotez zgnila $cidlke nalezy bez-
zwlocznie zmieni¢, poczem po uplywie 2—3 dni najdalej wada
mleka winna zupelnie ustapié. Gdy ktéra z krow jest chora, na-

lezy ja bezwarunkowo i niezwlocznie umiescié w od-

nzigl(c):‘l‘::-. dzielnej i mozliwie oddalonej przegrodzie, nie zwlekaé
rych krow % Wezwaniem weterynarza, w Zadnym razie nie dostar-
cza¢ mleka do mleczarni, a skarmiaé je w gospodar-

stwie tylko po zupelnem i dluziem przegotowaniu. Najczesciej
Zrodtem wad mleka sa braki w przestrzeganiu czystoéci, jesli juz
nie zupelnie niechlujstwo. I w takim razie niektére

Odkaze- Wady mleka, narazajace producenta na dotkliwg strate
nie obory materjalng, wskutek niemozno$ci spieni¢zenia mleka,
I naczyfi. majg czestokroé tez i wplyw dobroczynny, otwierajgc
oczy na sprawe nader doniosta, jaka jest czystosé

w oborze. Gdy doszlo si¢ do przekonania, Ze przyczyna zlego
lezy w zakazzniu obory lub naczyn, — nalezy przeprowadzié¢ ich
odkazenie (dezynfekcje). Obore wige trzeba po doktadnem oczysz-
czeniu i przewietrzeniu jaknajstaranniej wybieli¢ wapnem lub dwu-
siarczynem wapnia, a drewniane cze$ci, zazwyczaj niebielone, wy-
my¢ gorgeym roztworem sody lub dwusiarczynu wapnia; nastep-
nie, po wyprowadzeniu bydia i przy zamknietych drzwiach spala
si¢ w kilku miejscach, odpowiednio do rozmiaréw obory, (50—60

Zmiana
paszy
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graméw na 1 metr sze$cienny przestrzeni) siarke lub odparowuje
formaling w specjalnej lampce tak, by powietrze bylo przesycone
jej gazami, poczem po 3—4 godzinach silnie przewietrza i bydalo,
w miedzyczasie wyczyszczone i wymyte, wprowadza z powro-
tem na stanowiska. Krowy powinny byé¢ (jak zwykile!) oczysz-
czone zgrzeblem; dobrze jest ostroznie posypac ich skore matg

‘iloscig sproszkowanego wapna palonego. Wymiona wymywa sie

stabym roztworem sody lub lepiej formulsiny w letniej wodzie,
poczem oplukuje czysta letnia woda. Wszystkie naczynia do do-
jenia, mierzenia, przenoszenia i przewozenia mleka wymywa sie
wrzgcem mlekiem wapiennem i przewietrza. Odziez dojarek wresz-
cie ma by¢ wyprana. Wszystkie te czynnosci nalezy wykonaé
mozliwie najpredzej (w ciggu paru godzin), rozkiadanie bowiem
na raty, na par¢ dni, w niwecz by obrdcito wartosé odkazania.



ROZDZIAZL Il
Badanie mleka.
1. Pobranie probki.

Staranne i nalezyte pobranie przecigtnej probki jest najwaz-
niejszym warunkiem dokfadno$ci badania.

Jesli mleko jest mierzone, to nalezy je w mierze plywako-
wej wymieszaé przez Kilkakrotne poruszenie plywaka od dolu ku
gorze 1 odwrotnie. '

Jesli mleko jest wazone, to nalezy je wymiesza¢ nader do-
kladnie w zbiorniku wagi odpowiednia chochlg, poruszajac cata
mase od dna do powierzchni.

Ryc. 4.

Prébke wlewa sie do odpowiedniego kubka lub flaszeczKi,
oznaczonej liczbg porzadkowa.

Jesli flaszeczki z préobkami maja byé przewozone np. ze
émietaficzarni do mleczarni, nalezy w tym celu zaopatrzy¢ sie
w skrzynke wedlug ryc. 4, w ktorej ustawia si¢ zakorkowane
flaszeczki (ryc. 5).

R



Nr. 14—16 ; Badanie mleka. 17

Jesli probki nie mogg byé w tym samym dniu poddane ba-
daniu na zawartos$¢ ttuszczu, do kazdej flaszeczki daje si¢ szczyp-
te (na korncu ostrza scyzoryka) dwuchromianu potasowego w'mial-
kim proszku (0.5 gr. nal/, L.). .

Probki $mietanki i maglanki trzeba pobiera¢ z jeszeze wiek-
Szg uwagg i rozwaga, gdyz na wierzchu ustaje si¢ warstwa bar-
dziej w tluszcz obfitujaca. Jeéli to jest mozebne, zaleca sie braé
smietanke w stanie cieplym. Prébke masla pobiera sig¢ w ten
Sposob, Ze z kilku lub kilkunastu miejsc bierze sie po: grudce
i faczy razem.

Gdy wyplata w mleczarni nastepuje wedlug zawarto$ei ttusz-
czu, pobiera si¢ conajmniej 4 razy w miesigeu prébke mleka kazde-
go dostawcy, oznacza W niej zawarto$é ttuszezu i na podstawie
tych oznaczen z koricem miesigca oblicza sie przecietng. ;

Rye. 5.

Doktadniejszem jest postepowanie nastQFujqcc: do flaszki eznaczonej na-
zwiskiem lub numerem dostawoy, wsypujemy '/y grama dwuchromianu potaso-
wego i codziennie wlewamy do niej ssawka troche dobrze wymieszanego mleka
dostawcy. Nalezy w tym celu uzywaé specjalnych ssawek, ktére wstawia sie
do miernika do samego dna; gdy do ssawki najdzie mleko, zamyka sie jg pal-
cem, przenosi do butelki i tam opréznia. W ten sposéb codziennie pobieramy
prébke mleka Scisle ustosunkowang do ilosci mleka dostarczanego; przez mie-
sige uzyskujemy dokladna przecigtng prébke i w niej oznaczamy zawartosé
ttuszezu, Oznaczenie to jednak jest dokladne tylko wowezas, gdy: 1) mleko
nie ulatniato sie, stojac w butelce, a wigc bylo zamkniete szczelnie korkiem,
2) mleko nie $cielo Si¢, ‘a wiec zawierato dostateczng iloé dwuchromianu
8) niema nadmiaru dwuchromianu i 4) bardzo starannie przed oznaczeniem thu-
szezu skidecono zawartosé butelki. Utrafienie wiageiwego dodania dwuchromianu,
wymaga pewnej wprawy: probka w koficu miesigca musi mieé barwe cytrynowg
a nie pomaraficzows. Gdy nasypali$my dwuchromianu za duzo, woéwczas do
czystej szklanki odmierzamy z butelki 11 cm.® zbyt mocno zabarwionego mleka,
dodajemy 11 cm.? wody, mieszamy dokladnieiw 11 om.? mieszaniny oznaczamy
zawartosé tluszezu i otrzymany wynik mnozymy przez 2. Gdy mleko w butelce
sig &cieto, dodajemy pare kropli (nie wigcej!) amonjaku dla rozpuszezenia go.
Oczywiscie dwa te ostatnie sposoby sg ratunkowe i przy zastosowaniu ich
otrzymujemy wyniki ‘oznaczenia ttuszezu mniej doktadne.

Przystepujge do oznaczenia ttuszezu, wstawiamy butelki do balji i nale-
wamy do niej wody o’ cieplocie 50°% Gdy butelki ogrzaly sie, butelki mocno
kideimy, zmieniwszy wode w balji na zimng i po zupetnem ochlodzeniu znéw
kiGeimy zawartogé butelek. Przy zachowaniu tych ostroznosci otrzymuje sie
dobre wyniki.

Prakt.' Enc. Gosp. Wiejsk. Nr. 14—16. 9
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2. Oznaczenie cigzaru wlasciwego.

Oznaczenie ciezaru wilasSciwego w mleku pelnem, chudem
i maslance najdogodniej wykonywaé z pomocs t. zw. laktodensi-
metru, skladajacego sie (ryc. 6, str. 18) z rurki szklanej z podzial-
ka, na ktdérej oznaczone sg liczby 25, 30 i 35 (co oznacza 1.025
1.030 i 1.035), i szklannego plywaka, wewngtrz ktérego znajdu-
je sie obcigzenie.

Laktodensimetr, zaopatrzony w termometr, nazywamy termo-
laktodensimetrem.

Celem oznaczenia cigzaru wiasciwego, wlewa si¢ mleko po
nalezytem wymieszaniu powoli po Sciankach do wysokiego szklan-
nego cylindra (ryc. 7, str. 18), uwazajac, by nie wytworzyla sig
piana, zanurza powoli laktodensimetr do kres-
ki 30° i po 1—2 minutach odczytuje si¢ na
nim stopien, do ktérego sigga mleko. Poniewaz
podziatka laktodensimetru odpowiada cigzaro-
wi wlasciwemu mleka przy 15° C., nalezy
odezytywanie wykonywac przy 15° C. (a wiec
mleko odpowiednio schlodzi¢ lub podegrzac)
albo za kazdy stopien ponizej 15° odjaé, a za
za kazdy stopien puwyzej 15° dodaé 0.2 stop-
nia laktodensimetru, albo wreszcie na podsta-
wie tablicy (patrz str. 19) poznaé rzeczywisty
ciezar wiasciwy.

Swieze mleko nalezy poddawaé oznacze-
niu ciezaru wlasciwego dopiero w 2—3 go-
dziny po udoju, gdy ulotnia si¢ z niego gazy;
gdy bowiem tego nie zrobimy, lakt densimetr
pokaze mniej wigcej o 0.5° za nizko.

Mleko pelne, dobre ma cigezar wilasciwy
28—35°% mleko falszowane wodg ma cigzar
wilasciwy 24—28° mleko falszowane mlekiem
zbieranem 33 - 37° mleko zbierane 32 —38°,
mleko zbierane i falszowane wodg 29—35°,

Z powyzszego wdaé, ze gdy z mleka
i czesciowo zebrano $mietanke i dodano do nie-
go wody, z pomocg laktodensimetru nie mo-
zna wykryé tego zafalszowania. Wskazow-
ka laktodensimetra i réwnoleglego badania
metodag Gerbera jest wigcej miarodajna.

3. Oznaczenie kwasowo$ci mleka.

Najprostszy sposob badania, czy dostarczone mle-
ka nie jest kwaskowate, stanowi smakowanie. Wyma-
ga ono niewatpliwie pewnej wprawy, przy nalezytem
jednak, a wiec przedewszystkiem starannem, wykonanlu jest me-

Smako-
wanie
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toda zupelnie wystarczajacg dla naszych mleczarn, wiec tez prag-
ngé nalezy, by wszedzie byla stosowana. Lyzeczka, spodek do
Jej umieszczenia i naczynie z wodg do splukiwania 1yzeczki po
kazdorazowem smakowaniu — oto jedyne potrzebne przybory.
Wykonanie proby zajmuje tak malo czasu i przy pewnej wpra-
wie nie powoduje zwloki w odbieraniu mleka.

Smakujqe mleko kazdego dostawcy, chronimy je od 2warzenia
sz(z na podeqrzowaozu chronimy wleko chude od zakwaszenia sz@,
jestesmy w moznosci wykryc waznigjsze wady micka, @ wige
4 cezestokroc wyrdb nasz uchronic od wad.

Tabliczka poprawek wskazaf laktodensimetru.

EE Cieptota mleka wedtug Celsjusza
SREI—

@ag ) 10 IS 2120 1613 14 15 16 17 18 19 | 20

jy VS G T ) pliE et er e iire
20 |119,3 | 194 | 19,6 19,6 | 198 | 20 | 20,1 | 20,3 | 20,6 | 20,7 | 20,9
21 (120,31 20,4 | 20.5| 206 | 208 | 21 | 21,2 | 214 | 20,6 | 21;8 | 22,0
22 (21,8 21,4 | 21,61 21,6 | 21,8 | 22 | 22,2 | 22,4 | 226 | 22,8 | 23,0
23 1223 1 224 22,61 22,6 1 22,8 | 23 | 232 | 23,4 | 23,6 | 238 | 24,0
24 |1 23,3 23,4 23,6 23,6 [ 23,8 | 24 | 24,2 | 24,4 | 24,6 | 24,8 | 25,0
25, |124,2. | 24,8 | 24,5 24,6 | 24,8 | 25 | 25,2.| 25,4 | 25,6 | 25,8 26,0
26 |[ 26,2 | 25,3 25,6/ 25,6 | 25,8 | 26 | 26,2 | 26,4 | 26,6 | 26,9 | 27,1
27 [1126,2 | 26,3/ 26,6| 26,6 [ 26.8 | 27 [ 27,2 | 27,4 | 27.6 | 27,9 | 28,2
28 1 27,1 | 27,2 | 27,4/ 27,6 | 27,8 | 28 | 28,2 | 28,4 | 28,6 | 28,9 | 29,2
29 | 28,1 | 28,2 | 28,4| 28,6 | 28,8 | 29 29,2 | 20,4 [ 29,6 | 29,9/| 302
30 (1290 29212941296 | 298 | 30 [30,2| 304|306 |309]| 312
31 (30,0 80,2 | 30:4| 80,61 80,8 [ 31 | 381,2 | 314 | 31,7820 82,3
3 31,0 81,2| 31,4 316 8L,8 | 32 | 322|324 | 327|330/ 33,3
33" || 32,0 822 32,4 32,6 | 828 | 33 |[332 |834|337]|340]| 34,3
34 11132,9 | 83,1 | 33,3 83,6 | 33,8 | 34 | 342 | 344 [ 84,7 [ 350 353
35 (/33,8 | 34,01 34,2( 34,4 | 84,9 | '35 | 352 | 85,4 | 35,7 | 36,0 | 86,2
MiEee] s 'e koo Gl et g fa

25 || 24,3 | 244 24,6] 24,6 | 24,8 | 25 | 23.L [ 252 [ 26.4 l 25,6, 25,8
26 1l 26,3°| 26,4 | 2561 25,6 25,8 | 26 | 26,1 | 26,3 | 26,6 | 26,7 | 26,9
27 1126,3 | 26,4 | 26,5 26,6 | 26,8 | 2T | 27,1 [ 27,3 | 27,6 | 27,7 | 27,9
28 11273 | 274 27 27,6 [ 27.8 | 28 | 28/L | 283 | 28,5 | 28,7 [ 289
29 (1283 | 28,4 28,5 28,6 | 28,8 | 29 [ 29,1 | 29.3 [ 296 | 29,7 | 29,9
30 || 29,8 | 294 | 29.5| 29,6 | 29.8 | 30 | 30,L | 80,3 | 30,5 | 30,7 | 80,9
31 (30,3 | 30,4 | 30,6( 80,6 | 30,8 | 31 [ 31,2 | 31,4 | 31,6 | 81,8 32.0

32 | 31,8 | 8L4| 31,6| 81,6 | 8L8 [ 32 | 322 | 324 | 32,6 [*32,8 | 83,0
33 (182,3 | 82,4 82,6| 82.6 | 328 | 33 | 332 | 334 | 33,6 | 33,8 | 84,0
34 1133,3 | 834 | 33,6 83,6 | 33,8 | 34 [ 3842 | 344 | 346 | 34,8 | 35,0
35 11842 | 348 34,4| 34,6 [ 348 [ 35 | 852 | 35,4 | 35,6 | 358 | 86,0,
36 |1 85,2 | 85,3 353 85,6 | 85,8 | 36 | 86,2 | 36,4 | 366 | 369 | 87,1
37 136,2 | 86,3 | 36,4 | 36,6 | 868 | 37 | 87,2 | 37,4 | 37,6 | 87,9 38,3.
38 |187,2 | 37,3 87,4| 37,6 | 87,8 | 38 | 382 | 38,4 | 38,6 | 38,9 | 39,2

q 39 |[ 38,2 | 38.3| 88,4 386 | 388 | 39 | 89.2 | 30,4 | 89.6 | 39,9 40,3
40 || 89,1 | 89,2 [ 39,4] 89,6 | 198 [ 4) [ 402 | 40,4 | 406 | 40,9 | 41,2
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Dobrem rowniez jest badanie z pomocs niebie-

Bl?nﬁr?k skiego papieru lakmusowego, ktérego arkusz dzielimy

sem  Oldwkiem i linijka na male kwadraciki 1 te oznaczamy

liczbami porzadkowemi dostawcéw. Z mleka dostaw-

cy bierzemy (najlepiej paleczka szklang) grople mleka na papier.

Dobre mleko ma odczyn dwoisty, t. j. nader stabo czerwieni pa-

pierek niebieski, a réwnoczeénie niebieszczy papierek czerwony;

kwaskowate mleko tylko czerwieni papierek niebieski i juz nie
niebieszczy papierka czerwonego.

Dokladniejsze stwierdzenie, czy mleko jest kwas-

fﬂngofvlé kowate, osiaga prdba alkoholowa.
Do szkielka probéwki wiewa sie 2—3 cm? mleka
i tylez alkoholu o 68° do 70° Trallesa, poczem silnie miesza: gdy
powstaje bialy, klaczkowaty osad,
mleko jest silnie kwasne; gdy two-
rzy sie tylko delikatne zmetnienie,
mleko jest slabo kwaséne.

Prébe alkoholows, jako bardziej
klopotliwa, wykonywa sie, gdy pro-
ba smakowania w pewnym wypad-
ku nasuwa watpliwo$ci.

Miarecz- Zupetnie doktadne ozna-

kowanie czenie kwasowosci w mle-

fugiem. 1 Jub $émietanie daje mia-
reczliowanie tugiem sodowym.

Do miseczki (ryc.8) z pomocg wigkszej
ssawki (pipety) odmierza si¢ 50 cm.® ba-
danego mleka (lub $mietany) i z pomocs
mniejszej ssawki dolewa 2 cm.® roztworu
fenolftaleiny (ktdéry przy najmniejszym nad-
miarze iugu sodowego jest czerwony, a
traci barwe, gdy jest pomieszany z ply-
nem kwasnym) i kidei szklang paleczka.
Nastepnie, naciskajac balonik gumowy, tto-
czy sig¢ fug sodowy (tak zwany 1/, normal-
ny), do diugiej rurki z podziatks, zwanej
‘biurets, az tug dojdzie dokiadnie do pierw-
szej kreski, liczac od gory. Poczem, naci-
skajac Sciskacz na gumce, puszcza Sig po
kropli tug sodowy do mleka, ktére réwno-
czesnie kloci sie pateczky, tak dlugo, az
mleko bedzie trwale zabarwione na 70Zowo, wéwezas odezytuje sig¢ na podzialce
stopnie i wobec tego, Ze bralismy 50 cm?, a nie 100 om.?, odezytang ilos¢é stopni
mnozymy przez 2. Jeden stopiefi odpowiada ilosei 0.0225 grama kwasu mlecznego
w 100 centymetrach. szesciennych mleka.

Znacznie prostsze a prawie zupelnie doktadne jest oznaczenie kwasowosci
metodg Petera. Potrzebne przyrzgdy: a) flaszka o pojemnosci okoto 100 em.?,
zatykana korkiem gumowym, zawierajgca lug sodowy lub potasowy (!/; nor-
malny, jak przy wy#ej opisanej metodzie Soxleta), b) flaszeczka z korkiem
szklanym, specjalnym do odmierzania kropli i zawierajgca roztwor fenolftaleiny,
¢) ssawka na 10 cm? d) ssawka na 1 cm.?, podzielona na 10 czgsei réwnych
i wreszeie probéwka szklana.
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Oznaczenie kwasowosci metods Petera wykonywa sie jak nastepuje: od-
mierza si¢ do probowki 10 cm.® dobrze skléconego mleka, dodaje 5 kropli fe-
nolftaleiny, poczem, trzymajac probéwke w lewej rece, bierze do prawej ssawke
na 1 em.?, nasysa do niej doktadnie 1 cm:® fugu (do kreski 0) i nastepnie
z ssawki tej puszeza lkroplami tug tak dlugo, az mleko zabarwi si¢ trwale na
r6zowo; wowezas na ssawce odezytuje sig stopnie kwasowosci mleka.

Mleko zdrowe i $wieze ma 7—8,6 stopni (jest to kwasowo$é kwadnych

. fosforanéw) i zachowuje te kwasowo$é w ciggu 15 godzin; po 24 godzinach

zimg ma 7—20°, latem 8—30°%

Mleko, ktére zwarzy si¢ przy gotowaniu, ma 11—13 stopni (0,2475 do
0,2925 graméw kwasu mlecznego w100 centymetrach szesciennych mieka),
a ktore zsiada sig na zimno, ma 26—32 stopni (0,6850 do 0,6750 gramdw kwasu
mlecznego w stu centymetrach szesciennych mleka).

Nalezyte ukwaszenie $mietany odpowiada 24 —36, najlepsze 32 stopniom,
kwagna serwatka staba 30° $rednia 40—50°% mocna wigcej jalk 70°

4. Oznaczanie tluszczu.
a) Oznaczanie tluszczu metoda Gerbera (kwasowa).

Oznaczanie zawartosci tluszczu wykonywa sie naj--
czesScie] metoda Gerbera (wlasciwie S.M. Babcocka, Istota
ulepszong przez C. C. Jamesa i N. Gerbera). metody
Metoda kwasowa oznaczania zawartosci tluszezu KWasowel.
w mleku, $mietanie, maslance, serwatce i masle polega
na tem, ze przez dodanie do badanej probki stezonego kwasu
siarkowego rozpuszcza sie wszystko co nie jest ttuszczem, a wiec
przedewszystkiem bialko, a nastepnie, przez dodanie odrobiny
alkoholu amylowego i odwirowanie, wydziela si¢ tluszcz w postaci
przejrzystej, silnie zalamujgcej $wiatlo cieczy, ktérej objetosé mie-
rzy si¢ nader doktadnie.

Do wykonywania oznaczen ttuszezu metods Ger-
bera sa potrzebne nastepujgce przybory:

1) butyrometry — sg to rurki szklane z jednej wezszej
strony zatopione, a z drugiej otwarte. Czeg$¢ wezsza ma podzial
ke, ktorej kazda kreska wskazuje 0.1°/, tluszczu.

Zamyka si¢ butyrometr czystym, suchym, i szczelnie wcho-
dzacym korkiem gumowym™).

Wyréb butyrometréw ulega coraz to nowym ulepszeniom;
poczatkowo uzywano butyrometry ,z okragla skalg“, t.j. takie
w ktérych rurka z podzialkg miala przekréj okragly (rycina 9).
Firma P. Funkego wprowadzila butyrometry ,z plaska skala®,
w ktérych rurka o przekroju owalnym jest jakby splaszczona;
dzieki temu stupek tluszczu odcina si¢ wyrazisciej od roztworu
kwasnego i dlugo$¢ jego mozna latwiej i dokladniej odczytaé,
Firma Getbera wkrétce potem puécila w obieg nader podobne bu-
tyrometry , plan“ (ryc. 10). Zaznaczy¢ trzeba, ze wszystKie te , ulep-

Przybory

%) W celu utrudnienia ,strzelania korkéw* zaleca sig ich nacieranie czy-

sta miatkq kreda
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szenia® cieszg sie nie u wezystkich mleczarzy uznaniem; wielu
7 nich bowiem uwaza butyrometry z okrggla skalg za row nie
dobre do odczytywania, a za znacznie trwalsze i wielu tez po-

Ryc. 9.

czytuje butyrometry z réwnem gar-
dziolkiem za lepsze (mniej strzelajg-
ce) od butyrometréw z gardziolkiem
wezowo ziobionem.

2. Kwas siarkowy o cigzarze wia-
gciwym  1.820 do 1.825 przy 15° C.

Stezony kwas siarkowy, sprzedawany
w’ aptekach i skladach aptecznych posiada za-
zwyezaj cigzar wlasciwy 1.84. W celu rozcief-
czenia go do cigzaru wi. 1.825 dodaje sig¢ do
kazdego 1 kp. kwasu o cigzarze wlasciwym
1.84 powoli i ostroznie — porcjami 42 centy-
metry szeécienne wody (do kazdego litra kwa-
su 76 cm.® wody). Nalezy przytem zachowa¢ wiel-
ka ostrozno$é, gdyz plyn silnie rozgrzewa sig
i naczynie szklane moze pgknaé. Najlepiej
jest dolewaé wodg diugg ssawka na dno kwasu.

Kwas nalezy przechowywac¢ w bu-
telkach szczelnie zamknigtych korkiem
szklanym lub kauczukowym (lecz nie
zwyczajnym, gdyz ten spala sig, za-
myka nieszczelnie izanieczyszczakwas).
Kwas, gdy stoi zamkniety, wciaga
wode, staje si¢ za slaby, a wige nieu-
zyteczny.

0d czasu do czasu nalezy z pomocg are-
ometru (przyrzadu podobnego do laktodensi-
metru, patrz ryc. 6) sprawdzi¢, czy cigzar wia-
sciwy kwasu wynosi 1,820 — 1.825 przy 16°
C. Gdy w mleczarni zuzywa si¢ wigksza ilogé
kwasu, oplaca si¢ go sprowadza¢ w wigkszych
ilosciach w balonach.

3) Alkohol amylowy, chemicznie
czysty, o cigzarze wiasciwym 0.815
przy 15%, co odpowiada 95—96° Tral-
lesa. Alkohol ten powinien by¢ przej-

rzysty i bezbarwny jak woda. Po za-

kupieniu nalezy zbadaé jego [wartosé
w ten sposob, ze do butyrometru da-

je si¢ 10 cm® kwasu, 11 cm® czystej wody i ¥
cm® alkoholu amylowego, poczem dalej postepuje
si¢ jak przy badaniu mleka. Po odwirowaniu w bu-
tyrometrze nie powinna oddziela¢ si¢ warstwa ole-
ista, i roztwér w calosci powinien by¢ jednakowo zabarwiony.
4) Ssawki (do kwasu 10 cm? alkoholu 1 em? i mleka 11
cm?®, patrz ryc. 11, str. 23). Poniewaz odmierzanie plynu z po-
moca ssawki jest mozolne i zabiera zaduzo czasu, a przytem
przy kwasie jest niebezpieczne, przeto wynaleziono szereg prazy-
1zadéw, odmierzajacych samoczynnie i zwanych automatami. —
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Rycina 12 przedstawia dogodny dla wigkszych mleczari pod-
wdjny automat do kwasu i alkoholu: przez odpowiednie przekre-
canie kurkéw napetnia sie przedewszystkiem miarke miedzy kur-
kami, a nastepnie dolnym kurkiem wypuszcza odmierzony plyn
do podstawionego butyrometru. Rycina 13 przedstawia automat

Rye. 11.

»Permanent®, w ktérym przekrecanie kurka poziome napelnia ply-
nem miarke wewngtrz kurka, a pionowe wypuszeza plyn odmie-
rzony. Wreszcie wprowadzono nader dogodne automaty prze-
gibne  do kwasu (na 10 cm® i do alkoholu’ (na 1 cm?). . Fig. 1

Rye. 12. Ryc. 18.

na ryc. 14 przedstawia ten automat; gdy przechylimy go, jak
fig. 2, a potem jak fig. 3,—odmierzamy doktadnie 10 cm?, wzgled-
nie 1 cm?, ktére nastgpnie wpuszczamy do podstawionego buty-
rometru.
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5) Wirownica, stuzaca do szybkiego a dokladnego wydzie-
lania tluszczu w butyrometrze. Wéréd rozmaitych typéw naj-
mniejsza ,Lux® (ryc. 15) lub ,Perplex (na
2 lub 4 butyrometry) jest odpowiednia dla
mleczarfi dworskich lub dla badania prébnych
udojow w niewielkich oborach.

Ryc. 16 (str. 24) przedstawia wirownice
yRapid“ lub ,Rapiad¢, a ryc. 17 ,Rex® (na
4, 8, 12, 16, 24, 36 butyrometréw) lub ,Spi-
ral“, odpowiednie dla mleczari spéikowych
1 wigkszych obdr.

Wirownica powinna byé przysrubowana do mocnego, we-
dtug wagi zupelnie poziomo ustawionego stolu, gdyz tylko wien-
czas ruch jej jest prawidtowy i wirownica wie tak szybko ulega
zwiszezeniu.  Nalezy dbaé o czeste i dokladne oliwienie.

Ryc. 16.

6) Kapiel wodna (ryc. 18, str. 25) z lampkg spirytusowg do
ogrzewania butyrometrow.
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7) Podstawka drewniana do butyrometréw.

8) Szklanka wody i amonjak we flaszce, niezbedne jako
srodek ratunkowy w razie poparzenia sie lub popalenia odziezy
kwasem siarkowym. Nalezy je zawsze mie¢ pod rgka, by w ra-
zie potrzeby uzy¢ bezzwlocznie. '

Postepowanie przy osnaczaniu ttuszczu.

Badanie mleka pelnego.

Do czystych i suchych butyrometréw odmierza sie po 10
cm?® kwasu siarkowego; uzywajac do odmierzania kwasu ssawki,
nalezy zanurza¢ jg dosyé gleboko w kwasie i ssaé
powoli a ostroznie. Ssawka powinna w gérnej czesci Napelnie-
tworzyé barke, w ktorej méglby sie zebraé nadmiar butyro--
kwasu. W razie weiggni¢cia do ust kwasu nalezy je  metru,
Spiesznie Kilkakrotnie wyplukaé woda, ktéra powinna
by¢ w tym celu zawsze w pogotowiu. Po odmierzeniu kwasu
odmierza si¢ po 11 cm® z kazdej badanej dobrze skidconej prébk
mleka i wreszceie po 1 em? alkoholu amy-
lowego. Trzy te plyny wlewa sie do bu-
tyrometréw ostroznie, by ani kropla nie po-
zostala w gardziotku i plyny ulozyly sie
jeden nad drugim w oddzielnych war-
stwach. By wiedzieé, w ktérym butyro-
metrze znajduje sie’ dana prébka, nalezy
zaopatrzy¢ sie w butyrometry numerowane
(najlepiej przez zatozenie odpowiedniej blasz-
ki aluminjowej) i zapisa¢, w Kktérym buty-
rometrze miesci si¢ dana probka mleka,

Nastepnie zamyka si¢ butyrometry
gumowemi Kkorkami, wciskajac je tak gle-
boko, by plyn (gdy butyrometr jest odwro-
cony korkiem wdél) dochodzil prawie
do poczatku podzialki. Poczem przytrzy-
mujac wielkim palcem korek, wstrzasa sie
butyrometry z poczatku dosy¢ wolno, potem Ryc. 18, ¥
coraz predzej ta kdiugo, az caly sernik zo- Iy
stanie zupelnie roztworzony. Wskutek zmieszania sie stezonego
kwasu siarkowego z mlekiem plyp silnie sie rozgrzewa i nieraz
zdarza sie, ze butyrometry pekaja; dobrze wiec jest trzymaé
je zawiniete w $cierke, gdyz W ten sposéb mozna sie uchroni¢
od poparzenia. Rownoczesnie z rozgrzaniem sie plynu wWywigzuja
si¢ zen gazy i pod ich parciem niekiedy ,korek strzela¥; przy
wstrzgsaniu zatem naleZ_y baczy¢, by gardziolka nie zwracaé ani
ku sobie, ani ku otaczajacym o0sobom,

Po wymieszaniu, wklada si¢ butyrometry niezwlocznie w mo-
sigzne pochewki, umieszczone w wirownicy korkami wdol, za-
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kreca pokrywe, puszcza si¢ wirownice w ruch, wyno-

O:IVW:&(;- szacy 800—1000 obrotéw na minutg, co najlepiej jest
a

i sprawdzaé z pomocg licznika obrotéw — przyrzadu
ogrza- % ; 4 O R =
el przedstawionego na ryc. 19, i po 3—5 minutach mo-

zliwie réwnomiernego ruchu, gdy wirownica sama sie
zatrzyma, wyjmuje si¢ butyrometry i wkiada na 5 minut do ka-
pieli wodnej, ogrzanej do 60—70° C. lub napelnionej woda o tej
temperaturze. Ogrzanie to jest niezbedne, gdyz odczy-
tanie dlugosci slupka tluszczu w butyrometrze tylko
przy temperaturze 60—70° C. jest dokladne. Nader wy-
godnem jest urzgdzenie z pomocs lampki spirytusowej,
ogreewajgce wirownice podcezas jej ruchu. Nie uwal-
nia ono jednak od wkladania butyrometrow do kgpieli
wodnej o temperaturze 60—70° C.
Wyjawszy butyrometr z 1azni trzyma si¢ go w naj-
grubszem miejscu dwoma palcami lewej 7ehi, wznosi
przed oczy i pod $wiatlo, palcami prawej
Odczyty- reki podkreca lub wykreca korek gumowy
wanie.  tak, by dolna plaszczyzna slupka tluszczu
stala na kresce (najlepiej dluzszej), i od-
czytuje, ile_kresek miesci sie miedzy dolng plaszczy-
zng, a najniészym punktem Krzywiznyy zamykajgcej
stupek tluszczu w goérze. Na rysunku 20 kresek
tych miedzy 50 a 24.5 jest 25.5, wigc to mleko
ma 2.55% tluszezu.

Odczytang liczbe nalezy bezwlocznie zapisac
w odpowiedniem miejscu przy liczbie badanej
probki.

Gdy w slupku tluszezu sg pecherzyki powie-
trza, usuwa sie je przez delikatne uderzanie bu-
torometru o dlon. Gdy slupek tluszczu niedokiad-
nie sie oddzielil, t. j. gdy dolna jego powierzch-
nia nie dosyé wyraziscie odcina si¢ od kwasne-
go plynu, nalezy butyrometr ponownie ogrzaé
w 1azni wodnej i odwirowac.

| j
Rye. 20.

Badanie mleka chudego, serwatki lub maslanki

Prébke mleka chudego pobiera si¢ wprost z wir6wki w pel-
nym jej ruchu i pod koniec jej dzialania lub po 1—1'/, godzinie
jej pracy; przed badaniem prébka ta musi postaé pare godzin,
by ulotnit si¢ z niej nadmiar powietrza. Probke serwatki lub
maglanki pobiera si¢ po nader dokladnem skiGceniu plynu. Przy
maslance trzeba uwaza¢, by do prébki nie wziaé chociazby naj-
mniejszej grudki masia, .

/
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Maslanke warto uprzednio przecedzié, by uwolnié jg od:
krupek masla.

_ Prgy odezytywaniu uwzglednia sie nie najnizszy punkt krzy
wizny, jak przy mleku pelnem, lecz najwyzszy.
' Oznaczenie tluszczu w maslance, serwatce lub-
mleku chudem metoda Gerbera wykonywa sig, jak
to. wy?ej opisano dla mleka petnego, z nastepujgcy-
mi zmianami: : :

Po pierwsze nalezy odwirowaé 2 lub 3 razy
po 5 minut i w miedzyczasie ogrzewaé w Kapieli
wodnej. Nastepnie zaleca si¢ uzywaé zamiast zwy-
kiych butyrometréw wydluzone (precyzyjne), ktd-
rych podziatka od 0:00 do 2:00 jest wicksza, a za-
tem daje mozno$¢ doladniejszego odczytania (ryc. 21).

Mleko chude przecigtnie zawiera 0-10 — 015
tluszezu; zawarto$¢ powyzej 0:15°/, wskazuje na
jaka$ wadliwosé przy oddzielaniu $mietanki.

Maslanka powinna zawieraé przecigtnie 0:35%/,
(0:50) ttuszczu.

Zawarto$¢ tluszczu w serwatce waha sie zale-
znie od rodzaju wyrobu seréw.

Badanie Smietany.

Oznaczanie tluszczu w $&mietanie nastrecza.
dosy¢ znaczne trudnosci i to z wielu powod6éw. Prze-
dewszystkiem Smietana jest wyjatkowo niejednolitym
produktem, gdyz zawiera drobne Kuleczki tluszczu
z mleka i stosunkowo bardzo wielkie, powstale przez
z1gczenie pewnej ilosci drobniejszych. Nadto $mie-
tana nader latwo sie podstaje. Dalej tatwo przylega.
do naczyn—wskutek znacznej swej lepkosci. Wresz-
cie przy przewozie Smietana dosy¢ latwo sie zmasla.
Wszystko to sklada si¢ na to, ze zaréwno pobranie:
probki $mietany jak i jej badanie nalezy wykony-
waé umiejetnie i ze szczegdlng staranno$cia.

$mietan¢ mozna badaé¢ co do zawarto$ci tlusz-
czu bgdz to w zwyklych, bad’ tez w spec-
jalnych butyrometrach. Badanie

By oznaczy¢ zawarto$é tluszczu w wn']::’:'r‘z'c"“l"
e Smietanie z pomocg zwyklego butyromet- ,yvkivch,
Ryc. 21. ru, nalezy jg rozcienczy¢ woda, gdyz

=% podziatka butyrometru jest za mala.

Dobrze pobrang prébke $mietanki ogrzewa si¢ do 40—45° C., moeno kiéci:
i nastepnie schtadza si¢ do 16° C. i znéw mocno kidei. Ssawkg 11 centy-
metrows odmierza si¢ 4 razy (z wydmuchiwaniem) wode do suchego naczyfka
Nastepnie odmierza si¢ ssawkg 11 cm.® $mietany i odpuszcza precz dla wyptu-
kanja ssawki, poczem znéw odmierza 11 cm.® $mietany, wpuszeza do odmierzo-
nych 44 cm.® wody i rozwodniona $mietang poplukuje ssawke. Nalezy przytem.
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uwazad, by: 1) w émietanic nie bylo baniek powietrza, 2) nic nasysaé do
ssawki za duzo $mictany, bo $mietana pozostala ponad kreskg moze odezepié
sig, splyna¢ wddl i podwyzszyé w ten sposéb wynik badania i 8) odmierzaé
bardzo starannie $mietane tak, by najnizszy punkt jej gdrnej powierzchni znaj-
dowat sie na znaczku.

Rozwodniong $mietang — po dokladnem skidceniu — bada si¢ na za-
wartosé tluszezu jak mleko i otrZymany procent thuszezu mnozy przez 6 i 1.03 czyli
razem przez 5.15,

Wsréd wielu metod, postugujacych sie specjalnemi butyrometrami, na
wzglednie najwigksze zaufanie zastuguje metoda Hammerschmidta.

W korku butyrometra (p. ryc. 10) miesci sie kube-
Badanie ozek szklany (rye. 22), zaopatrzony u géry w dwa male
W butyro- otwory. Smietane podgrzewa si¢ od 35°—40° i mocno
metrach  kiéei. Kubek, o ile nie jest suchy, poplukuje sie kilka-
Hammer- krotnie $mictang. Przy poplukiwaniu nie nalezy wstrza-
schmidta. sa¢, zeby nie utworzyly sie w $mietanie bafiki powietrza,
a nastepnie nalewa si¢ ssawkg $mietana do kubka —
wigkszym otworem; przy tem nalezy trzyma¢ kubek pochylo, zeby
$mietana splywata po $cianie wolno i w cienkiej warstwie, bo w ten
spos6b unika sig baniek powietrza, a o ile sg, juzw $mietanie ulatwia
si¢ im wydostanie sig na powierzchnie. Po nalaniu pozostawia sie
na par¢ godzin, a gdy schiodzi si¢ do temperatury pokojowej, dopel-
nia si¢ kubek paru kroplami, bibula zbiera sie nadmiar
$mictany réwno z brzegiem i obciera kubek z wierzchu.
Objetos¢ kubka przy 16 C° wynosi:doktadnie 5 cm.?.

Do butyrometru nalewamy 10 cm.® kwasu siarkowego,
na to ostroznie, zeby sie z kwasem nie mieszata, b cm.?
wody i 1 em.? alkoholu amylowego. Nastepnie kubek wsta-
wiony do lkorka umiejetnie wkiada si¢ do butyrometru i ten zatyka
korkiem, poczem wstrzgsa si¢ najprzdd tak, zeby kwas zmieszal sig
zwodg i alkoholem amylowym, odwraca butyrometr i czeka chwilke,
zeby $mietana wydobyta si¢ z kubka, poczem wstrzasa bardzo silnie,
wiruje 4—5 minut, a lepiej jest 2 razy wirowaé. Nastepnie ogrzewa
si¢ butyrometry mozliwie jaknajdokladniej przy 65° C. i odezytuje.

Poniewaz butyrometry Hammerschmidta sq wyrabiane z podziatkg
20, 30, 40, 50, 60%/,, przeto trzeba sprowadzi¢ sobie butyrometr od-
powiedni.

Mozna tez $mietang nie odmierzaé lecz odwazaé i oznaczenie
procentu tluszezu wykonywaé w butyrometrze obustronnie otwartym
z kubeczkiem umieszczonym w korku (patrz ryc. 23). Do odwazania
$mietany, masla lub sera stuzg wagi aptekarskie lub przezmianek;
poniewaz wagi aptekarskie sg ogdlnic znane, przeto opisujemy (ryc. 24)
tylko wage zwang przezmiankiem. Przed rozpoczeciem wazenia nalezy
% pomocg wagi wodnej ustawié przezmianek zupelnie poziomo i na-
stepnie przez umiejetne odkrecenie $rubki (a) tak uregulowaé, by
strzatka koto B’ stala dokladnie naprzeciwko érodkowej diuzszej kre-

Rye. 28. gki 0; gdyby to ostatnie bylo niemozliwe, wskutek zbyt wielkicgo
lub matego cigzaru kubeczka, zawieszonego koto B, wdéwezas nalezy

nalozyé odpowiedniej wielkoscei réwnowazacy drucik koo B lub a. Nastepnie
zdejmuje si¢ z przezmianka kubeczek, wlewa do niego ssawkg prawie dopetna
$mietang (ktdrej probke nalezy braé po nader starannem skidce-

Badanie niu i ogrzaniu do 40 — 45°C), zawiesza ponownie i wazZy W spo-

Z pomocg séb nastepujgey: bierze sie cigzarek (konik) najwiekszy, réwny
przez-  jednemu gramowi i zawiesza go na ostatniej kresce, na ktérej nie
mianka. bedzie przewazaé, nastepnie w ten sam sposéb zawiesza $redni
konik i wreszcie najmniejszy. Gdy np. najwigkszy konik wisi na

kresce 5, $redni 2, a najmniejszy 7, — waga $mietany réwna si¢ 5.27 grama.

Rye. 22,

Nastepnie z butyrometru, przedstawionego na ryc. 28 wyjmujemy korek
2 zapasowym kubeczkiem, ktory usuwamy, wlewamy 10 cm.® czystej wody,
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10 cm.® kwasu siarkowego o c. wh 1.825 i 1 cm.® alkoholu amylowego, zaty-
kamy szczelnie korkiem i kidcimy silnie. Poczem zndw otwieramy korek, umie-
szezamy w nim kubeczek z odwazong $mietang, przechylamy zrgcznie wewnatrz
butyrometru i korek zaciskamy.

Nastepnie obwijamy butyrometr w dcierke i wstrzgsamy tak diugo, az
znikng biate klaczki sernika, poczem otwieramy maty korek i wstawiamy buty-
rometr na 10 minut do kapieli wodnej o temperaturze 66 — 70° C., odwirowu-

b. G,

T

Wi

Rye. 24.

jemy, znéw ogrzewamy w kgpieli przy 656--70° i odezytujemy wskazanie na
podziatce.
Poniewa? podzialka butyrometru odpowiada dokladnie & gramom bada-
nego produktu, nalezy wprowadzié poprawke wediug nastgpujacego przykladu.
Np. w kubeczku odwazono 5.27 gr. $mietany i na butyrometrze odezy-
tano 32.6%, ttuszezu wige 3

527 : 326 = b5 : «x, stagd

5 X 826
¥ = ———— = 809,
: 5.27
Poniewa# dowiedziono, Ze przy tym sposobie badania otrzymuje si¢ przy
zawartosSci tluszezu w Smietanie ;
10°%  20%  25%  30%  85%  40%, 45/,
zaduzoo 0:1%,  04% 0.55%, 0.7%  086% 1.0%  1,16%,

przeto po uwzglednieniu poprawki otrzymamy 30.2%,

Badanie masfa.

Oznaczenie zawartogei tluszezu w masle metodg Gerbera wykonywa sig
w obustronnie ofwartych butyrometrach z pomocg wagi, przedstawionej na
ryc. 24, w sposéb opisany wyzej dla $mietany. Oznaczenie to jednak nie daje
wynikéw zadawalajgcych. {

Mycie butyrometrdw.

Butyrometry po odczytaniu wklada si¢ z powrotem do cieplej
kapieli wodnej. Przystepujac do mycia, zbiera si¢ butyrometry.
2z cieptej kapieli jednym szybkim ruchem i wylewa ich zawartosé
do naczynia kamionkowego. Nie wolno wylewac kwasnego ply-
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nu do konatow Sciekowych, na podtoge cementowq, ani tez do
miejsc dostepnych dla ludzi @ zwiersqf. Wylewa badz do umys$l-
nie w ziemi wykopanego dotka, badZz tez, co nawet lepiej, na
gnojownie i zaraz zasypuje popiolem lub wapnem.

Butyrometry i ssawki myje si¢ w cieplej wodzie z soda,
potem ustawia na podstawce dla ocieknigcia i wyschnigcia; w ce-
lu szybkiego osuszenia mozna butyrometry wstawié bez korkow
do wirownicy i podda¢ Krotkiemu szybkiemu obrotowi.

Aby korki nie wyskakiwaly po napelnieniu butyrometréw,
nalezy zwracaé uwage, by gardziolka ich byly suche: mozna tez
korki naciera¢ czysta kreda.

b) Oznaczanie tluszczu metoda salowa.

Ze wzgledéw konkurencyjnych wprowadzono metode oznaczania tluszezu
psalowa“ lub bezkwasowa (Sinacid-butyrometrja). Przy metodzie tej uzywa si¢
do roztwarzania sernika zamiast kwasu siarkowego soli zasadowych (przezwa-
nych Sal), a do wydzielania tluszczu zamiast amylowego butylowy alkohol.
Poniewaz dotychczasowe do$wiadezenia bynajmniej nie wykazaty przewagi tej
metody nad metodg kwasowa, a nadto metoda ta jest trzy razy drozsza, niz
kwasowa, nie zamieszezamy tutaj dokladniejszego jej opisu.

5. Oznaczanie suchej masy.

Odsetkowa zawarto$é suchej masy (patrz str. 3) oznacza si¢ przez obli-
czénie wedlug nastepujgcego wzoru Bertschingera:
proc. ttuszezu X § - stopnie laktodensimetru
i - 0.07

Np. badane mleko ma cigzar, wlasciwy 32.1° (t j. 1 0321) i 3.7°/, tluszezu,
z tego wynika, ze mleko to ma suchej masy:
3.70 X 5 - 32.1 s
Gy =007 e==R1 017 D0
Predsze, tatwiejsze i dokladniejsze jest oznaczanie suchej masy wprost
przez odezytanie na tablicy (patiz str. 31).

6. Oznaczanie zawartosSci brudu.

Czystosé jest warunkiem koniecznym dla mleka nietylko do-
:starczanego do mleczarni miejskiej, lecz réwniez i dla przerabia-
nego na masto lub ser. Mleko
nieczyste oducza konsumenta
od uzywania tego najlepszego
pokarmu, nie mozna tez z niego
zrobi¢ ani dobrego masta ani
dobrego sera.

Mleczarnia zatem powinna
byé dla producentow szkola
czystego obchodzenia sie z na-
bialem, winna rozciagnaé bacz-
na i scistg kontrole nad dostar-
czanym nabialem, usuwaé mle-
ko nieczyste, w umiejetny spo-
s6b pociggaé do odpowiedzialnosci jego dostawcéw i odwrotnie
wyréznia¢ a nawet nagradza¢ dostawcow czystego mleka.




Nr. 14—16 Badanie mleka 31

TABLICZK A
do oznaczenia odsedkowej zawartoSci suchej masy.

Odsetkowa zawartos$é suchej masy przy wskazaniu stopni
Jaktodensimetru

Tiuszczu
a°
Tiuszczu
32

24 ( 25 ) 26| 27| 28| 29| 30| 31| 32| 33| 34| 35| 36

8,401 8,66| 8,91| 9,17/ 9.42| 9,67| 9,92(10,17/10,42(10,67(10.94[11,17|11,41
8,62| 8,78 9,03( 9,29/ 9,54| 9.79/10,04/10,29(10,54(10,79(11,05/11,29/11,53
8,04| 8,90| 916/ 9,41| 9,66 9,91|10,16/10,41|10,66{10,91|11,17/11,41[11.65
8,76].9,02| 9,27( 9,63| 9,78/10,03]10,28/10,63/10,78/11,08] 11,29/ 11,62[11,78
8,881 9,14 9,39/ 9,65/ 9,90/10,15(10,40/10,65(10,90|11,15(11,41(11,65|11,90
9,001 9,26( 9,61] 9,77/10,02(10,27(10,62(10,77|11,02(11,27(3 1,63(11,77|12,02
9,12 9,38 9,63( 9,89/10,14(10,39/10,64/10,89(11,14|11,39|11,65/11,89(12,14
9,241 9,50/ 9,75/10,01110,26(10,51(10.76(11,0111,26(11,61{11,77(12,01(12,26
9,36 9,62| 9,87/10,13(10,38(10,68/10,88|11,13|11,38(11,68[11,89/12,13(12,38
9,48| 9,741 9,99110,25(10,60(10,75(11,00|11,25(11,50]11,75|12,01[12,25(12.50
9,601 9,86/10,11110,87(10,62(10,87|11,12(11,37(11,62(11,8712,13(12,87/12,62
9,721 9,08/10,23|10,49(10,74/10,99|11,24( 11,491 1.74/11,99|12,25(12,4912,74
9,84110,10(10,35/10,61/10,86(11,11{11,36/11,61(11,86(12,11|12,37(12,61]12,86
9,96/10,2210,47/10,73(10,9811,28(11,48|11,7311,98(12,23(12,49/12,73(12,98
10,08/10,34/10,59/10,85(11,10|11,35/11,60(11,85(12,10(12,35/12,61{12.85(13; 10
10,20110,46/10,71(10,97|11,22|11,47(11,72|11,97(12,22(12,47(12,73]12,97(18,22
10,32110,58/10,83| 11,00/ 11,84|11,69(11,84{12,09]12,34(12,59|12,85/13,09|13,34
10,44110,7010.95/11,21(11,46(11,71|11,96(12,21(12,46/12,71{12,97(13.21|13,46
10,56/10,82/11,07/11,3811,68|11,88(12,08(12,33(12,68|12,88(13,09(13,33(13,58
10,68/10,94|11,19/11,45|11,70{11,9512,20/12,45(12,70|12,95(18,21{13.45/13,70
10,80111,06/11,31|11,57|11,82|12.07|12,32(12,57|12,82(18,07(13,33|13,6713,82
10,92/ 1118/ 11,43|11,69(11,94/12,19]12,44(12,69|12,94/18,19(13,45(13,69|13:04
L1L0411,30111,65(11,81{12,06]12,31{12,66(12,81/13,06(18,31{13,57|13,81/14,06
11,16/11,42111.67/11.93|12,18/12,48|12,68(12,9313,18(13,43(13,69|13,93|14,18
11,28/ 1'1,64111,79]12,05/12,3012,55|12,80/13,05(13,30(13,55|18,81{14,05/14,30
ILAOILL66/11,91112,17/12,42(12,67(12,92(13,17(13,42/13,6713,93(14,17|14,42
11,62/ 11,78/12,08|12,29(12,54/12,79(18,04(13.29]18,5418.79| 14,05]14,29| 14,54
L1 6411,90112,15(12,41112,66/12,91(13,16!13,41(13.66(13.91{14,17|14,41|14,66
11,76(12,02]12,27|12,68(12,7813,03|13,28(13 5313,78/14,03|14,29/14,5314,78
11,88(12,14/12,89/12,65(12,90,13 1518,40| 13,65/ 13,90| 14, 15| 14,41 14,65 14,90
12,00112,26/12,61/12,77/18,02|18,2718,62(18,77| 14,02/ 14,27(14.53,14,77/15,02
12,12112,38/12,63(12,80113,14/18,39|18,64/13,89|14,14(14,39|14,65(14,89| 15.14
12,2412,50119.75]13,01]13,26]13.51 .8,76(14,01(14,26114,51]14,77{15,01[15,26,
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Badanie mleka co do zawarto$ci brudu mozna wykonywagé
W nastepujacy najprostszy sposéb. Uzywa sie w tym celu okrg-
glych, v/ysokich o tym samym przekroju flaszeczek, jak do le-
karstw, o pojemno$ci mniej wiecej 50 centymetréw szesciennych
(przekrdj okolo 28 mm, wysoko$é 160 mm); do tych flaszeczek
wlewa si¢ pubrane prébki mleka, poczem po zbadaniu na zawar-
tos¢ tluszczu, wyréwnywa objetoscr probek, pozostawia na 4
godziny w spoKoju i bada ilo$é osadzonego brudu. Przy pewnej
Wprawie 1nozna z dosy¢ znaczng dokladnoscig stwierdzié, Kktére
mleko odpowiada wymogom co do czystosci, a ktére pod tym
Wzgled m pozostawia do Zyczenia.

Gdy chodzi o oznaczenie dokladne, postugujemy sie przy-
Izadem Stutzera.




30 Zarys techniki mleczarskiej Nr. 14—16

nu do konatow Sciekowych, ma podloge cementowq, ani tez do
miejsc dostepnych dla ludzi © zwiersgt. Wylewa badZz do umysl-
nie w ziemi wykopanego dotka, badZz tez, co nawet lepiej, na
gnojownie i zaraz zasypuje popiotem lub wapnem.

Butyrometry i ssawki myje si¢ w cieplej wodzie z soda,
potem ustawia na podstawce dla ocieknigcia i wyschnigcia; w ce-
lu szybkiego osuszenia mozna butyrometry wstawi¢ bez korkéw
do wirownicy i poddaé krotkiemu szybkiemu obrotowi.

Aby korki nie wyskakiwatly po napelnieniu butyrometrow,
nalezy zwracaé uwage, by gardziolka ich byly suche: mozna tez
korki naciera¢ czysta Kkreda.

b) Oznaczanie tluszczu metoda salowa.

Ze wzgledéw konkurencyjnych wprowadzono metode oznaczania ttuszezu
ssalowa® lub bezkwasows (Sinacid-butyrometrja). Przy metodzie tej uzywa sig
do roztwarzania sernika zamiast kwasu siarkowego soli zasadowych (przezwa-
nych Sal), a do wydzielania tluszczu zamiast amylowego butylowy alkohol.
Poniewaz dotychczasowe do$wiadezenia bynajmniej nie wykazaly przewagi tej
metody nad metoda kwasows, a nadto metoda ta jest trzy razy drozsza, niz
kwasowa, nie zamieszezamy tutaj dokladniejszego jej opisu.

5. Oznaczanie suchej masy.

Odsetkowa zawarto$é suchej masy (patrz str. 3) oznacza si¢ przez obli-
czeénie wedlug nastepujgcego wzoru Bertschingera:

00 0 Bel-g : .
proc. thuszezu X & - 4stopmc lnktodensxmetru+ 007
Np. badane mleko ma ciezar, wiasciwy 32.1° (t j. 1 0321) i 8.7%/, tluszczu,
2 tego wynika, ze mleko to ma suchej masy:
4 : I Al /0
Predsze, latwiejsze i dokladniejsze jest oznaczanie suchej mgsy wprost
przez odezytanie na tablicy (patiz str. 31).

6. Oznaczanie zawartosci brudu.

Czysto$¢ jest warunkiem koniecznym dla mleka nietylko do-
:starczanego do mleczarni miejskiej, lecz réwniez i dla przerabia-
nego na masto lub ser. Mleko
nieczyste oducza konsumenta
od uzywania tego najlepszego
pokarmu, nie mozna tez z niego
zrobi¢ ani dobrego masta ani
dobrego sera.

Mleczarnia zatem powinna
by¢ dla producentow szkola
czystego obchodzenia sie z na-
bialem, winna rozciggnaé bacz-
na i $cista kontrole nad dostar-
czanym nabialem, usuwaé mle-

Rye. 26. ko nieczyste, w umiejetny spo-
s6b pociaga¢ do odpowiedzialnosci jego dostawcéw i odwrotnie
wyrézniaé a nawet nagradza¢ dostawcow czystego mleka.
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TABLICZK A
do oznaczenia odsedkowej zawartosci suchej masy.

Odsetkowa zawartosé suchej masy przy wskazaniu stopni
laktodensimetru

24 (25| 26| 27 | 28| 29| 30| 31| 32| 33| 34| 35| 36

Tiuszczu
W
Tiuszczu
32

OJQJQ)QJNNN!\DNNNNNN——

8,40/ 8,66| 8,91| 9,17/ 9.42| 9,67| 9,92|10,17|10,42[10,67(10.94]11,17] 11,41
8,62/ 8,78/ 9,08] 9,20/ 9,54 9,79/10,04/10,29/10,54/10,79/11,05(11,20(11 53
8,64| 8,90| 915 9,41| 9,66/ 9,91]10,16/10,41(10,66{10,91|11,17/11,41[11.65
8,769,021 9,27/ 9,53| 9,78(10,08/10,28(10,5310,78|11,03[11,29]11,52[11,78
8,88] 9,14/ 9,39/ 9,65/ 9,90/10,10(10,40(10,66(10,90/11,15|11,41[11,65|11.90
9,001 9,26/ 9,611 9,77/10,02|10,27(10,52|10,77(11,02(11,273 1,68[11,77[12,02
9,12] 9,38/ 9,63| 9,89110,14(10,39/10,64(10,89(11,14(11,39]11,65/11.8912,14
9,24/ 9,60] 9,75/10,01{10,26/10,51{10.76|11,01{11,26(11,51(11,77(12.01[12.26
9,36/ 9,62/ 9,87/10,13]10,38(10,63(10,88(11,1311,38(11,63[11,89]12,1312.38
9,481 9,74/ 9,99110,25[10,50|10,75(11,00/11,25(11,60/11,75(12,01[12.2512.50
9,60/ 9,86/10,11110,37/10,62(10,87|11,12|11,37(11,62|11,87|12,1812,37]12,62
9,72 9,98110,23/10,49/10,74{10,99(11,24|11,49|1 1.74|11,99|12,25(12.49| 12,74
9,84/10,10/10,35/10,61(10,86(11,11|11,36/11,61|11,86/12.11/12,37/12.61|12.86
9,96/10,22/10,47/10,73/10,9811,23|11,48|11,73(11,98(12,23(12,49/12.73[12.98
10,08/10,34/10,59/10,85/11,10]11,85|11,60| 11,85(12,10|12,35(12,61 (12,8513, 10
10,20110,46(10,71(10,97|11,22|11,47|11,72|11,97|12,22(1247(12,73/12:97|13.22
10,32/10,58/10,83/11,00/11,84(11,69|11,84(12,09]12,34(12.59|12,85/13,09] 13,34
10,44/10,70/10.95/11,21)11,46(11,71|11,96(12,21(12,46(12,71{12,97/13.21/13.46
10,66/10,82/11,07/11,33/11,58(11,83(12,0812,33(12,58|12.83(13.09| 13,3313 68
10,68/10,94/11,19111,45|11,70|11,95(12,20(12,45(12,70|12,95/13,21{13.45/13.70
10,80/11,06(11,81(11,57/11,82/12.07|12,32/12,57|12,82(13,07]13,33(13,67| 13,82
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Badanie mleka co do zawarto$ci brudu mozna wykonywacé
w nastepujacy najprostszy sposéb. Uzywa sie w tym celu okra-
glych, v/ysokich o tym samym przekroju flaszeczek, jak do le-
Karstw, o pojemno$ci mniej wiecej 50 centymetrow szesciennych
(przekroj okolo 28 mm, wysokosé 160 mm); do tych flaszeczek
wlewa sie pobrane probki mleka, poczem po zbadaniu na zawar-
tos¢ tluszczu, wyréwnywa objetoser probek, pozostawia na 4
godziny w spoKoju i bada ilo4é osadzonego brudu. Przy pewnej
Wprawie mozna z dosy¢ znaczng dokladnoscia stwierdzié, ktdre
mieko odpowiada wymogom co do czystosci, a ktére pod tym
wzgled m pozostawia do zyczenia.

Gdy chodzi o oznaczenie dokladne, poslugujemy si¢ przy-
Izgdem Stutzera.
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Przyrzad Stutzera (p. ryc. 25) sklada sig¢ z kilku umieszczo-
nych na podstawie pél litrowych flaszek (A) obustronnie otwartych,
na ktérych cieriszym korncu z pomocg gumki przytwierdza si¢ rurke
szklana (B) w przeciwnym kornicu wydluzona, zatopiong i zaopa-
trzona w podzialke, Do flaszek wlewa sig¢ po !/, litra badanego mle-
ka, pozostawia w spokoju i chlodzie na 8—10 godzin, poczem na
podziatce odczytuje zawarto$¢ mechanicznych zanieczyszczen.

7. Oznaczanie wad mleka.

Gdy chodzi o wykrycie juz nie zanieczyszczen mechanicz-
nych lecz wadliwego mleka, powyzej opisane badanie z pomocg
przyrzadu Stutzera jest niewystarczajace, i trzeba uciec

fe':';f‘z:_ sig do t. zw. proby fermentacyjnej. Przyrzad w tym
tacyjna  Celu niezbedny jest przedstawiony na rysunku 26;
sklada si¢ on z pewnej ilo$ci numerowanych probg-

wek (szerokich rurek z cienkiego szkia, zatopionych na jednym
koficu) ustawionych w podstawce — i w kapieli wodnej, t. j.
w skrzynce blaszanej, w ktérg nalewa sie wody 1 wewnatrz wstawia
podstawke z probéwkami, a z dolu ogrzewa lampka spirytusowa.
Z dobrze wymieszanego mle-

E ka kazdego dostawcy pobiera
— & sie probke do 2 probéwek, po-

czem podstawke z probéwka
mi wstawia si¢ do Kkapieli, na-
lewa do niej wody o tempera-
turze 37 —39° prawie po Kra-
wedz probowek i ogrzewajac
lampkg spirytusowsg utrzymuje
przez 12 godzin temperature
37 do 39 '

Po 12 godzinach nastepuje
pierwsze badanie. Dobre mle-
ko powinno by¢ jeszcze plyn-
ne iposiada¢ smak stabo kwa-
skowaty.

Wadliwem jest mleko, w ktérego $mietance widoczng jest
fermentacja, tworzenie sie gazéw; wadliwem réwniez jest mleko
zsiadle po 12 godzinach i to nieprawidlowo, mleko ciagnace sig,
$mierdzgce, gorzkie i t. p.

Drugie prébki pozostawia si¢ w kgpieli bez ogrzewania jesz-
cze 12 godzin, gdyz dopiero wtenczas wystepujg niektére wedy.

Wogdéle ocena mleka z pomocg tej proby wymaga pewnej
wprawy, jest jednak nader cenna przy wyrobie seréw twardych,
gdzie stanowi znakomitq ochron¢ od wad, a tez przy wyrobie
masta, szczegélniej gdy pojawiajg sie wady i trzeba wykazac,
czyje mleko jest ich Zrédiem.

Proba fermentacyjna ma wogdle wtenczas tylko wartosc,
gdy przeprowadza si¢ ja z pedantyczng Scisloscig. Probowki po-
winny byé myte wodg z sodg i czysta woda, a przed uzyciem

R SR
|! L l!Jl;!"‘. l_‘f

ryc. 26.
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ponownie wymyte mocnym spirytusem i Zrddlang wodg.  Kapiel
wodna powinna byé¢ utrzymywana w czystosci. Wode w kapieli
nalezy kazdorazowo zmieniaé i dawac prawdziwie czysta.

8. Oznaczanie zafalszowania mleka.

Na podstawie poznania ciezaru wlasciwego mleka i zawartosci w niem
ttuszezu, mozna okreslié, czy mleko jest zafatszowane. Witym celu postugujemy
sie nastepujaca tabliczka:

Cigzar whaSciwy od 1.024 do 1,037, -

g Ciezar wlasciwy 1'0.. 18
AN PEX
= 24 '25'26,27 28 en,su':u ln&'.13]:14’35]_:&4;]:«7 £ |
1.1 | R s e R e 11
2 R 8. i 2
3 . Odttuszezone « ,' . 3 K
1 i rozwodnione - . . f
H g B SUARS it ]
6 Al A e RS e
7 —'_ll o | Odituszezone L ¢ \
i 8 o |0 PN s 8
9 -—| , £ 4 ]
20 A 4 i—l T ) 2.0
l 1 ————— q ) 3 & l
: S e 3
3 i Watpliwe T S l 3
q A _I q
e y 5 _g e
G 5 X | v Yo LS8R U OO e A 6
7 29} Y e 7
8 ] « Nicodpowiednie. 8
9 2 S0 : 9
3.0 G A 3.0,
;i 1
1 T s ¥ Sy 5
) & ! S 2
3 e e : 3
i S hait g : i
5 8 i y 5
: gty 6
G R o S :
7 ey T ) A 7
8 . *  Zwykie . Mozliwe 8
9 . - : ARG 1 9
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1 e 1o : WEE, 1
) I3 t 2
s X 1 : ; :
3 i A ‘. 3 ; OF 8
1 I y . A ich 4
“’_’4 25 | 26 27'28.|29 uo|3|’32'33|34l3&[30|31“

Np. 1) mleko o ciezarze wi

! f0zwodnione; 2) mleko o 4.5%,

Odniore i t. p.
Prakt. Enc. Gosp. Wiejsk.

asciwym 299 i 1.4%, tluszezu jest odttuszczone
ttuszezu i cigzarze wladciwym 26° jest roz-

Ne 14--16. 3
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9. Sprawdzanie przyrzadow i przyborow.

W mleczarni uzywamy calego szeregu przyrzgdow i przy-
boréw, ktérych dokiadno$¢ nalezy zbadaé badz to niezwlocznie
po ich sprowadzeniu badz tez kilkakrotnie w ciggu ich uzywania.

Wagi (zwykle do masta, dziesi¢tne i wagi do mleka) win-

Wagi ny podlega¢ dokladnemu zbadaniu zaraz po nadejsciu

ich do mlcczarni, a nastgpnie mniej wiecej co miesiac

lub najwyzej co dwa miesiace. Pomijajgc juz bowiem nienalezyty

wyréb lub uszkodzenie, ktére moze by¢ wing fabryki lub prze-

syiki kolejowej, w mleczarni przy najlepszej obstudze moze sie
zdarzyé, ze waga wyjdzie z réwnowagi lub zetrze sie.

Sprawdzanie wagi wykonywa sie w ten sposob, ze obcigza
sie ja ciezarkami jednakowemi po obu stronach; nalezy w tym
celu uzywaé wylacznie cechowanych t. j. stemplowanych ciezarkow.
i klasé je w najrozmailszych kombinacjach, np. z jednej strony
5 kg., z drugiej 24-2--1 kg, nastepnie znoéw  z jednej strony
10 kg., z dmgiej 5+4-2-f-2-4-1 kg. Gdy kilkakrotna proba daje wynik
pomysiny, Waga jest w porzadku. W przeciwnym razie staramy
sie zbadaé przyczyne nienalezytego funkcjonowania. Gdy waga
yprzewaza® na jedng strong, jest to zazwyczaj skutkiem jej za-
nieczyszczenia lub pewnego nieznacznego uszkodzenia jej mecha-
nizmu, ktére po uwaznem zbadaniu mozna przewaznie naprawic.
Gdy waga si¢ zaciera i leninie balansuje, nalezy oczysci¢ ze rdzy
jej rzezy, t. j te czesci, na ktérych ostrzu' waga przechyla sie
w te lub owa strong. Czysci sig rzezy szmatka umaczang w naf-
cie lub najdelikatniejszym szlakiem (glaspapierem).

Miary mniejsze ;. s 1 lub 2 litrowe) i wigk-

Miary. Sze t. j. plywakowe sg zazwyczaj cechowane, a W iec
przez pewisn czas po zakupieniu nie moga nastrgczac
watpliwosci. Miary te przy cigglem jednak uzywaniu zostaja
w wielu miejscach powyginane, i wtenczas zawarto$é ich nie jest
nalezyta. Sprawdzanie miary wykonywamy badz to z pomocs
miary mniejszej (wigc np. miarg plywakowa przemierzamy litrow-
ka), badz tez z pomocg wagl. To drugie jako d kiadniejsze jest
bardziej polecenia godne i dokonywa sie w ten sposob, Ze np.
miare plywakowa stawiamy na dziesigtna wagg, 0znaczamy jej
tare, wlewamy wode o temperaturze 15° C. do kreski np. 10 li-
tréw i sprawdzamy, Cczy waga zwickszyta sie o 10 kilogramow.
Termometr (ryc. 61), ten niczem nie dajacy si¢

Tn‘l‘zm"' zastapié i nierozlaczny przyrzad wytrawnego i dbalego
mleczarza, wymaga szczegolnej pieczolowitosci 1 kon-

troli. Zupelnie dokladny termometr jest dla mleczarni za drogi.
Tane za$ termometry mleczarniane sg niedokladne i wskazujg
czesto o 2 stopnie nizej lub wyzej rze zywistej temperatury. Jest
to tez prawdziwa Kleska dla mleczarzy, Pprayzwi czajonych do
niewolniczego trzymania sig za»lyszanego prz:pisu, a nie rozu-
miejacych, Ze Zaden przepis nie moze dolctadnre okresii¢, jaka
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temperatur¢ zakwaszania i zmaglania nalezy w danych * warun-
%ach stosowac. Dla inteligentnego mleczarza, Kktéry rzeczywidcie
bezustannie czuwa nad prawidlowym wyrcbem i prowadzi bada-
nia, czy nie nalezaloby zmienié temperatury zakwaszania lub
zmaslania — termometr blednie wskazujgcy (np. stale o 2 stopnie
za nizko) ma te sama warto$é co termometr zupelnie dokiadny.
Nie chodzi mu bowiem o to, czy np. 15° na jego termometrze
Jjest rzeczywistq temperatura, lecz o to, Ze przy tem wskazaniu—
wedlug jego do$wiadczenia—zmaglanie w obecnej  porze najlepiej
si¢ udaje. Mleczarz ten winien tylko dbaé o to, by nie postugi-
wag si¢ paru termometrami, gdyz to
moze by¢ Zrodlem bledu, lub uzywa-
jac w meczarni pare termometréw
poréwnac ‘je z tym, kiéry jako wy-
probowany uwaza sie za miarodajny—
1 mie¢ na termometrach tych oznaczo-
ng roznice w ich wskazaniach.

Butyrometry i ssawki
(pipety) moga by¢ réwniez B“‘:""’“
niedokladne, o .czem nasj S'::eryl..
mleczarze nazbyt czesto za- 3
pominaja. - Kontrola za$ tutaj jest na-
der prostg i fatwag.

Otrzymali$my np. §wiezy transport
butyrometréw. Bierzemy wiec probke
mleka mozliwie $wiezego (w 2—3 £0-
dziny po udojeniu), kidcimy jg nader
silnie i jednoczesnie z tej samej probki
robimy oznaczenie we wszystkich no-
wych, a mozliwie i w paru starych
butyrometrach.

Gdy wyniki z soba sa zgodne,
wszystkie butyrometry sg dobre. Gdy

Ryec. 27.

Np, w jednym butyrometrze otrzymali$my wynik o O.3°/o_wstzy
{lup nizszy), wykonywamy W nim 0z)aczenie ponowaie;  gdy

n6w wynik jest o 0.3°/, wyzszy (lu_b niZsay),.oznaczamy, Ze
butyrometr ten wskazuje o 03% wvz:j (lub nizej). ‘

Kwas siarkowy @ alkohol amylowy nlezy badaé
“araz po sprowadzeniu. przez wykonanie porownaw-
CZych oznaczen z chemicznie czystym kwasem i wy-
Prébowanym alkoholem. Poniewaz kwas weiaga wilgoé z po-
Wielrza i wskutek tego traci swoja moc, nalezy powtarzaé te po-

Wnawcze oznaczenia.

Odczyn-
niki.



ROZDZIAL 1V.

Obchodzenie sie z mlekiem przed jego
przerobka.

1. Otrzymanie mleka i porzadek w oborze.
a) Przepisy porzadkowe dia ohdr.

1. Utrzymywa¢ obore sucho i chedogo przez czeste jej
bielenie, czyszczenie ziobéw i chodnikéw, usuwanie nawozu,
dbalo$é o szybki odplyw gnojéwki i obfita sciolke.

9 Przewietrzaé obore starannie, unikajac szkodliwych prze-
ciggow. ‘
3. Okna w oborze utrzymywaé czygto, by umozliwi¢ dostep
do wnetrza $wiattu stonecznenu, gdyz ono jest prawdziwie do-
broczynnym warunkiem zdrowia. /

4. Stara¢ sie zachowa¢ w oborze wilasciwa temperature

(w oddziale bydla doroslego 120 — 159 C, w cieletniku 15% — |

17° C); ciepla obora zaoszczedza paszeg, zbyt goraca rozdelikaca
bydto.

5. Dbaé, aby bydlo-bylo wiasciwie wigzane, ani za dlugo, |

ani za krotko tak, aby moglo swobodnie klasc sie 1 wstawac,
a nie pchalo si¢ jedno na drugie bokami.

6. Utrzymywaé krowy w czystosci, codziennie czyscié je
zgrzeblem, szczegélniej tyl i ogon.

7. Nie dopuszczaé do rozmnozenia sig pasozytéw na bydle.

‘8. Tepi¢ szczury, myszy, lasice, kuny i tchérze a ochra- |

niaé jaskoiki.
0. Nie wpuszczaé do obory ludzi obeych.

10. Gdy sie spostrzeze, ge krowa nie jest zdrowa, zaraz |

przeprowadzi¢ jg do oddzielnego ‘pomieszczenia.
11. Uwazaé, aby w oborze si¢ nie kurzylo; w razie po-
trzeby skrapia¢ woda chodniki przed zamiataniem. ‘
12. Ogladaé pilnie pasze¢ i &cidlke; zaplesnialej lub stechlej
nie wnosié do obory i nie uzywac.
_13. Pilnowa¢, aby pasza przeznaczona na osypke lezala
w miejscu suchem, przewiewnem i nie na wysokiej kupie, aby
sie nie zagrzala, nie zaplesniala i nie zjelczala.
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14.  Okopowe przed usiekaniem plukaé starannie, uwazajgc
aby nie dostaty sie tam kawalki szkla lub Zelaza.

15. Nie zadawa¢ nigdy zbyt zimnej, ani tembardziej zma-
rzlej paszy.

.16. Dba¢, aby woda do pojenia byla czysta i miala przy-
najmniej 8°— 11% ciepla; za zimna jest niezdrowa, za ciepta Zle
gasi pragnienie i rozdelikaca zoladek.

L7.  Przed dojeniem nalezy bydlo nakarmié; podezas doje-
nia nie zadawac bydtu karmy.

18. Dba¢, aby dojenie odbywalo si¢ zawsze Scisle o jednej
1 tej samej godzinie.

19. Nie dopuszeza¢ do obory wogéle, a szczegélniej do
dojenia, os6b chorych i nieczysto ubranych.

20. Wymiona przed dojeniem nalezy starannie obmyé letnia
wodg i nastepnie wyurzeé na sucho czystg scierka. .«

22. Przed dojeniem umy¢ starannie rece. :

23. Nalezy doi¢ rekami suchemi, a nie mokremi; zaczynajac
doj trzeba poruszy¢ wymiona i zestrzyknaé nieco mleka z déjek
na ziemie. Doi¢ trzeba pelna reka nakrzyz, wydajaé na czysto
nie przerywajac dojenia: — mleko wydojone na ostatku jest naj-
tlustsze.

24. Po wydojeniu nalezy mleko natychmiast przecedzié
i ochlodzié. .

25. Nie dopuszcza¢ pséw i kotéw do naczyn z mlekiem.

26. Nie miesza¢ mleka od Kréw podejrzanych, chorych,
Jak réwniez kréw w 1 do 6 dniach po ocieleniu z mlekiem od
kréw zdrowych.

27. Obchodzi¢ sie z bydlem fagodnie, gdyz tylko w ten
Spos6b uniknie sie z niem kiopotéw, i dbaé o cisze i spokdj

b

. W oborze.

28. W oborze ani w poblizu jej bezwarunkowo nie wolno
pali¢ tytoniu. | i

29. W razie pozaru da¢ sygnal na trwoge, odwigzaé i wy-
prowadzi¢ bydio z obory.

b) Utrzymanie czystosci.

Do mycia naczyn i przyboréw mleczarskich trzeba zaopa-
lrzy¢ sie w \szafliki drewniane ‘odpowiedniej wielkoSci, szczotki,
Wapno i sode.

Widzimy na ryc. 28--33 rozmaite rodzaje szczo-

Yl niezbednych w mleczarni. Ryc. 28 — to szczotka - g(:;zybo:l-y
“Wykta; ryz tuzy do szorowania przedmiotéw drew- e
YyKia; ryzowa siuzy pra

Manych, z trawy morskiej (flaksowa) lub szczecinowa do mycia
Przedmiotéw blaszanych, cynowanych. Ryc.29 — to wigzalka ry-
“Owa, nader dogodna do szorowania wegléw i zakle$nieé w drze-
Wie (formy do masta, walek i rowek na wygniataczu, wegiel dna
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masielnicy). Ryc. 30 to szczotka ze szczeciny na drucie do my-

! ciachlodnikéw.Ryc. 31— szczot-

%z ka do zmywania podlég, bardzo

trwala, wyrcbiona z trzciny mor-

. skiej zwanej piazawa. Ryc. 32—

Ryc. 28. Ryc. 29. polokragla z trawy morskiej do

mycia konwi i bgka wiréwki.

Ryc. 33 wilosiana quka do czyszczenia rurek (we wpustce
bgka, w odbieraczach i t. p.).

Ryc. 32. Rye. 33.

Wapno lub soda (w roztworze mniej wiecej */,—1 na 30)
stanowig przy myciu niezbedny dodatek wody, gdyz niszcza wszel-
kie baklelje a wiec odkazajg naczynia i nadto usuwaja wszelki
kwas i wylugowujg tluszcz. W mleczarniach lepiej jest uzywac
wapna, gdyz jest ono tanszem od sody i posiada dzialanie takie
same. Wapno traci swa sile odkazajaca i lugujyca przez dluzsze
stykanie si¢ z powietrzem, z ktérego pochlania kwas weglowy,
tworzac weglan wapniowy. Gdy jednak zgasi¢ wapno w malej
kadzi, zalewa¢ woda i przykrywaé kadz szczelnie po kazdorazo-
wem uzyciu, mozna trzymaé wapno gaszone dosy¢ dlugo bez
zmiany. Do mycia bierze si¢ z tej kadzi badZ to mleko wapien-
ne, badz tez wapno gaszone, poczem do kadzi nalewa sie znéw wody.

Zagranica weszla tez w uzycie formulsina, bedgca prepara-
tem formaliny i gorgco polecana przez tak wiarygodnego i tez-
stronnego znawce jak prof. Winkler w Wiedniu. Uzywa si¢ jej
3 czgsci na 100 cz. wody i tym roztworem myje wymiona Kréw,
wszystkie naczynia i przybory mleczarskie, podlogi, $ciany, rece
it p. Szczegdlniej dobra jest formulsina do mycia konwi, gdyz
dzigki jej uzyciu traca one nieprzyjemny zapach. Rzecz prosta,
przedmioty wymyte w roztworze formulsiny trzeba dobize oplu-
ka¢ w czystej wodzie. :
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Mycie naczyn (blaszanych i drewnianych) powinno
by¢ dokonywane. w ten sposéb, iz przedewszystkiem  Mycie
splukuje sie je mozliwie dokladnie zimng lub letnig, naczys.
lecz nie goraca woda, od ktérej &cina sig bialko
w resztkach mleka i silnie przywiera do &cian naczynia.

Po splukaniu szoruje si¢ naczynia (drewniane szczotkag ry-
ZOWa, cynowane—szczecinowq) roztworem wapna lub formulsiny
i ponownie splukuje. Przy uzyciu wapna najlepiej wysmarowac
dany przedmiot — po spiukaniu resztek mleka — mlekiem wa-
piennem i pozostawi¢ na 15—20 minut w spokoju i potem WwWyszo-
rowaé gorgca woda. Do mycia a szczegélniej splukiwania nalezy
uzywaé wody zupelnie czystej a wigc zrédlanej, albo rzecznej
saczonej lub pasteryzowanej, gdyZ woda niewolna od cial gnijacych
i szkodliwych bakterji tylko zanieczyszcza i zakaza bakterjami.

W mleczarniach, posiadajacych pare, naczynia po wypluka-
niu winny byé wyparzone z pomoca przyrzadu zwanego myjarka.
(ryc. 37 na str. 44). , :

Po wyparzeniu nie nalezy naczyn splukiwac (,ochtadzac®)
zimng woda, gdyz naczynia gorace pozostawione na powietrzu
wprost po wyparzeniu schng predzej.

. Rdze z naczyn najlepiej i najtatwiej usungc mozna przez
szorowanie z pomoca galganka popiotem drzewnym (nie z wegla),
preesianym przez gest® sito; praesianie popiotu jest Tkonieczne,
gdyz w przeciwnym razie gruzetkowate czqstki drapiq ¢ kaleczq ey-
nowq polewe. ,

Naceynia i preybory winny byc po myciu mozliwie najpre-
dzej wysuszone, gdyz wtenczas tworzenie sie rdzy jest mniejsze
i mniejsza jest tez mozliwos¢ zakazenia sie ich na powietrzu ba-
kterjami. Pamigtaé wigc nalezy, Zze naczynia spilukane gorgca
woda lub wyparzone schng znacznie predzej. Naczynia i przy=-
bory winny byc ustawione w przewiewnem miejscu i to w ten
sposéb, by utatwionem bylo ociekanie zbierajacej sie wody.

Nie nalezy naczyn i przyboréw mleczarskich po ich wymy-
ciu wyciera¢ Scierkami, gdyz te zazwyczaj sg najwigkszym r1oz-
sadnikiem bakterji. Natomiast, gdy slonce $wieci, nalezy przybo-
ry i naczynia mleczarskie (nie maslnice ani wygniatarke, ktdre
wietrzy si¢ w miejscu ocienionem) wynies¢ w miejsce stoneczne;
niema bowiem lepszego tepiciela drobnoustrojéw niz slonce.

Ze seczeqdlng wytrwatosciq nalezy dbac, o unikanie wilgoct
we wszystkich tych miejscach, gdzie nabial jest/ prze- T
chowywany lub podlega przerobce. Powtarzamy bo- “pie su-
wiem raz jeszcze, ze wilgoé jest warunkiem pomysl-  chosci
nego rozwoju wszelkich, a wigc i szkodliwych bakterji 1 czysto-

i grzybkéw. Podloge zatem i §ciany trzeba po zmy- scg‘z"l;’le'
ciu do sucha wytrzeé écierka. Pary nie nalezy pusz- b
czaé w powietrze. W czasie roboty i po skonczonej robocie 1o~
kal powinien' by¢ nalezycie przewietrzony; przeciagi dla mleczarni
sa nader zbawienne.
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Lokal mleczarmi nalezy conajmniej 3 razy do roku wybielic.

Wreszcie wypada tutaj zwrocié uwage na’ koniecznogé pie-
¢zy nad niebezpiecznemi miejscami, jakie znajdujg sie pod wiréw-
kg, maslnica, nogami stoléw i t. p. i ktére nalezy starannie wy-
mywaé. W mleczarniach niezbyt zasobnych w wode, niebezpiecz-
nem rowniez miejscem sg cementowe zbiorniki, w ktére wstawia
si¢ Smietane w stojakach Swarza. Je&li przez zbiornik nie'prze-
pltywa stale woda, rozlane drobne iloéci smietany wkrétce ulega-
Jja skwasnieniu, fermentacja przenosi sie na woce, rozwija sie
w Kkierunku wadliwym, i oto zbiornik staje sie rozsadnikiem za-
kazenia. Zapobiedz temu nader latwo przez codzienne dolewanie
do wody w zbiorniku pewnej ilogci mleka wapiennego.

Kazda dobrze urzgdzona mleczarnia powinna by¢ zaopatry-
wana w przewdd Sciekowy z zamKknieciem wodnem. Pamigtac
nalezy, ze w zamknieciu wodnem gromadzi si¢ brud, nie usuwa-
ny gnije i roztacza przykry zapach, — wiec trzeba je codziennie
czysci¢ i zalewa¢ wapnem. Gdy kanal Sciekowy nie jest zao-
patrzony w zamkniecie wodne, wowczas smiéd z kanalu przedo-
staje sie do mleczarni i zakaza jej powietrze, co jest wpost Kleska.

Charak‘erystyczny, niemily oddr Scierchk pochodzi najezesciej ze zjetcza-
fego tluszezu, ktéry mozna usungé przez gotowanie w tugu albo w popiele.
Po wygotowaniu (lepiej w sodzie niz w popiele) i wyptukaniu dokiadnem w paru
wodach gorgeych—scierki pogrgzy¢ nalezy w zimny¥n rozezynie wapna chloro-
wego, w ciagu 10 — 15 minut. Rozezyn wapna chlorowego przygotowuje sie
W wodzie zimnej i cedzi przez galganck. Po wyjeciu z chlorku, $cierki’ powinno
Si¢ zaraz bardzo starannie przeptukaé w dwich wodach zimnych i rozwiesié
na otwartem powietrzu.

Do tego celu wystarczy roztwér 100 graméw chlorku na duzy kubet

wody. Jednoczesnie Scierki zostana wybielone.
Zwracamy jednak uwage, Ze nadto diugie przetrzymywanie $cierek w zbyt
silnym chlorku moze spowodowaé ich zniszezenie.

c) Tepienie much.

SeFodiibi iy .Juz W gawnych czasach wiedziano,. Ze quawie-
wos¢  Mie si¢ choréb nagminnych (cholery, dzumy i t. p.)
much. zazwyczaj poprzedza szczegélne rozmnozenie si¢ much

czyli, inaczej a dokladniej moéwiae, miedzy zyciem
i dzialalno$cia much a rozpowszechnianiem sie choréb zachodzi
dosy¢ Scisly zwigzek. ;

Na wystawie. higjenicznej we Lwowie w r. 1907 wysta-
wiono nader ciekawy nastepujacy objekt demonstracyjny: pod
kloszem umieszczono kilka ziemniakow, z tych jeden zakazony
bakterjami barwiagcemi na czerwono, i Wpuszcezono pare much —
po kilku dniach muchy przeniosly bakterje z zakazZonego ziem-
niaka, i wszystkie ziemniaki zabarwily si¢ na czerwono.

Widocznem zatem Jest, jakiego groznego wprost wroga
mleczarz ma w muchach i jak latwo moze swg produkcje na-
razi¢ na szwank, nie zwracajac uwagi na ich pobyt w mleczarni.

Jak zatem walczy¢ nalezy z muchami?
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Przedewszystkiem nie nalezy dopuszczaé ich do
‘mleczarni. Winno sie zatem witenczas, gdy muchy Walka
sktadaja swe jaja, zalewad ropa gnojownie i miejsca zh“‘“i
nieczyste, znajdujace sie w otoczeniu mleczarni; wten S"ami
Sposob zapobiegamy wiekszemu rozmnazaniu si¢ much. Naste-
pnie z poczatkiem lata nalezy zaopatrzyé okna mleczarni w ramy
Z naciggnigtg organtyng lub lepiej delikatng siatka druciang i pil-

., howac sluzbe, by przy kazdem przechodzeniu zamykala za Soba

wszystkie drzwi.

Gdy mimo wszystkich staran muchy beda sie przeciskaly
do mleczarni, nalezy obrzydzi¢ im pobyt tam przez wytwarzanie
przeciagow i pobielenie &cian, a szczegolniej powal, wapnem z do-
mieszkg alunu i ustawienie w paru miejscach lepu (kalafonji z po-
kostem i miodem). '

Dobrym, tanim i skutecznym érodkiem do tepienia much
jest formalina. W aptece kupujemy odpowiednig ilogé 40 pro-
centowej formaliny i bierzemy 2 jej lyzki stolowe na Y, litra
mleka. Mieszanine te wlewamy do plaskiego talerza i na $rodku
Jego kiadziemy kromke chleba tak, by mniej wiecej na 1/, cala
Wystawala ponad powierzchnie. Muchy padaja masami,

® d) Zasady dojenia.

Przez czynno$é dojenia pobudza si¢ proces tworzenia sie
mleka i wydala je z wymienia. Dojenie jest praca rzeczywiscie
cigzka i wymagajgcy wielkiej dokiadnosci i nalezytej wprawy;
od sposobu jej wykonywania zalezy nietylko ilosé i Jjakosé wy-
dojonego mleka, lecz i dluzsza lub krotsza, wigksza lub mniejsza
mleczno$é krowy. Dojenie jest nalezyte, gdy zwraca si¢ uwage
na nastgpujgce punkty:

L. Nalezyte sklicenie zawartosci wymienia  bezposrednio
przed rozpoczeciem dojenia; nasladowaé trzeba ciele, ktore, zanim .
chwyeci dojki, kilkakrotnie pyskiem porusza wymie. Gdy czyn-
nosci tej sie nie wykona, mleko z poczgtku wydojone jest znacz-
nie chudsze, niz mleko korncowe. Wedlug badari Clarka i Cotty,
ktérzy wydoili mleko w 13 oddzielnych porcjach, mleko pierwszej
porcji miato 1.33%,, siédmej 4.86%, a trzynastej 11.50%/, tluszczu.

Aupelne do ostatniej kropli 2dojente mieka; w przeciw-
nym bowiem razie nietylko powstaje strata mleka, lecz, co gor-
Sze, zmniejsza sie wydajno$é gruczoléw mlecznych, t. j. mlecz-
nos$¢ krowy. Po pozornie calkowitem wydojeniu nalezy skiGci¢
kilkakrotnie zawartosé wymienia, wymigsi¢ wymie starannie
i zdoi¢ ostatnie krople najtiusciejszego mleka. AR

3. Dojenie nakrzyé. Wymie krowy jest wewnatrz i wzdluz
przedzielone przepona na dwie polowy (prawg i lewa). Gdy sie
doi nakrzyz, opréznia si¢ réwnomiernie obydwie polowy i osigga
dwa razy dluzsze podraznienie gruczoléw mlecznych, co ulatwia
dokladnogé wydojenia.



42 .Zarys techniki mleczarskiej Nr. 14--16

4. Prawidtowy wlklad paledw. Mozna doi¢ w sposéb zwy-
kly (pelng reka posuwajac po déjkach od ich najwyzszej czgsci:
wdél) lub w sposéb szwajcarski (ugniatajac déjki w gornej ich
czesci kolo wymienia palcami wielkim i wskazujacym, a potem
wyciskajac mleko innemi palcami); mozna doi¢ ,pelng reka“ lub
yknykciem wielkiego palca®, nie wolno za$ gniesc lub suwaé pa-
znogciami, gdyz to powoduje bolesne opuchlizny.

5. Zdojenie pierwszych kropli mleka precz (na &cidlke) lub
lepiej do oddzielnego naczynia, gdyz sa one nader wodniste i za-
nieczyszczone bakterjami, ktére wcisnely siec wewnatrz do dojek.

6. Surowe przestrzegamie czystosci. Nalezy zatem uwazacd,
by: a) obora byla przed dojeniem dokladnie przewietrzona; b)
wszelkie naczynia (ryc. 34 lub 35), uzywane do dojenia i przy
dojeniu (najlepiej z zelaznej
blachy cynowanej), byly po-
przednio wymyte w goracej
wodzie z soda, wyplukane
w zimnej wodzie i wysu-
szone na powietrzu; ¢) do-
jenie bylo dokonywane czy-
stemi rekami i w czystych
sukniach; d) przed dojeniem
wymion® i déjki byly do-
kladnie wymyte; e) wydo-
jone mleko bylo czempre-
dzej wyniesione z obory i przed nigflub w osobnem pomieszcze-
niu przecedzone i w razie dalszej dostawy ochlodzone.

7.  Badanie wydojonego mleka. Mleko po wydojeniu kazdej
krowy winno byé zbadane i, jezeli wydaje si¢ chociazby tylko
podejrzanem, winno by¢ zlane oddzielnie. Réwniez mleko od Krow
zapuszczajacych sig, jak i ocielonek (siara), niemniej mleko od krow
. chorych, winno byé osobno zbierane 1 wylaczone od przerdbki.

Ryc. 34. Ryc. 35.

2. Obchodzenie si¢ z mlekiem.

a) Dostawa.

Obok czystoéci w dojeniu, jakotez dokladno$ci w przecedze-
niu i ochlodzeniu, na jakos¢ mleka dostarczonego do mleczarni
wplywa umiejetna jego dostawa, a mianowicie czysto$¢ naczyn
i ich odpowiedni rodzaj.

Naczynia gliniane wskutek swej kruchosci i latwego weig-
gania zapachOw nie sa przydatne w gospodarstwie nabialowem,
a szczegOlniej dla dostawy mleka, tembardziej, ze sa nader kruche.

Naczynia kamionkowe 2 nolewa sa mniej kruche, mniej

Nisuni wciagaja zapachy, dzigki malo chropowatej powierzch-
zynia . 3 : iy ) S

gliniane 1! daja si¢ dokiadnie] wymy¢, Wreszcle posiadaja

{"kamion. wielka zalete nieprzewodzenia ciepla. Naczynia Kka-
kowe. mionkowe w formie wielkich slojow (10 — 20 L) sa
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nader odpowiednie do magazynowania masla, do przygotowania
zakwasu, a nawet zakwaszenia $mietany w malych mleczaren-
kach; z powodu jednak znacznego swego ciezaru, trudnosci urzg-
dzenia szezelnych zamknieé, jakotez pewnej swej kruchosci
zupelnie sie nie nadaja do transportu mleka.

Drzewo jest zlym przewodnikiem ciepta, W uwzgled-
nieniu tego usilowano wiele przyboréw mleczarskich drlifvcnzi'n-
wykona¢ z drzewa, przez pewien tez czas robiono pré- ' pa
by z uzywaniem drewnianych konwi do mleka: do-
Swiadezono jednak, ze drzewo trudniej jest dokladnie wymyé —
1 wskutek niestarannosci stuzby konwie drewniane podlegatly zanie-
czyszezeniu (zakwaszeniu) i przyczynialy sie do zakazenia mleka,
zarzucono je zatem prawie zupelnie.

Naczynia z tak zwanej bialej blachy ze wzgledu :
na ich lekko$¢ cieszg si¢ uznaniem naszego ludu. Uzy- Nzaﬁz;‘e‘;‘
cie tych naczyn jednak w poréwnaniu do naczyn cy- blachy
nowych jest nieekonomiczne. :

Gruba blacha stalowa potréjnie i starannie cynowana — oto,
jak dotychczas, najlepszy materjal na naczynia mleczarskie.

Stalowe konwie cynowane, przeznaczone do trans-
portu mleka, sg wyrabiane w rozmaitych wielkosciach-
(od 1 do 50 litréw) i nadto moga sie r6znié sposobem wyrobie-
nia, ksztaltem i wreszcie rodzajem zamkniecia.

Do niedawna robiono kowie z kilku kawalkéw blachy przez
ich umiej¢tne a szczelnie spawanie; miejsca spojenia wzmacniano:
nadto listwanti z tej samej blachy. Przed 20 laty wprowadzono
konwie tloczone z jednego kawalka grubej blachy stalowej. Po-
siadaja one niewatpliwie te zalete, z& dzieki ‘zupelnie réwnej po-
wierzchni daja si¢ fatwiej wyczyscié; ponowne ich cynowanie jest
latwiejsze, dokladniejsze i tansze. Przed kilkunastu znéw laty
zastosowano do wyrobu konwi nowoczesne stapianie, dajace
moznos¢ zlgezenie dwdch blach tak dokladne, Zze nie mozna rozpo-
znaé miejsca ich zlgczenia. Konwie, w ten sposéb u nas w kraju
wyrabiane, cieszg sie duzem wzieciem.

Przekr6j konwi moze by¢ albo okragly albo czworograniasty.

Przekr6j czworograniasty majg tak zwane konwie Helma,
wyrabiane o pojemnosci 50 1. i przeznaczone do transportu mleka
na znaczniejsze odleglosci. Zaletg ich jest, ze mozna je szczelnie
zestawi¢ i w ten sposob otrzymaé blok mleka o malej zewnetrz-
nej, promieniujacej cieplo przestrzeni. Rzeczywiscie mleko prze-
wozZone w tych konwiach w drodze mniej si¢ ogrzewa. Ponie-
waz jednak konwie te napelnione mlekiem sa nader ciezkie, prze-
to im wigcej przeladowywania, tem wiecej podlegajg zniszczeniu.
Konwie te mozna zaleci¢ do uzytku wiejskim zbiornicom, prze-
wozgcym mleko na koldch wprost do centrali miejskiej. Konwie
0 przekroju okraglym sa stosunkowo mocniejsze, latwiej tez je
czysci¢ i cynowaé; z tych wiec wzgledow sa w powszechnem:
uzyciu. Konwi o pojemnosci powyzej 25 1. uzywa sie tam, gdzie

Konwie
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niema wiele przetadowywan; przecigtnie do transportu mleka sa
najodpowiedniejsze konwie na 20 1., a najwyzej na 25 1, gdyz
przeladcwywanie ich nie jest nadto ucigzliwie dla sluzby, i dzieki
temu konwie nie ulegaja rychlemu zniszczeniu, co ma miejsce
przy konwiach wiekszych.

ZamKnigeie konwi to jest slabizna. Dotychczas nie udalo
sie bowiem wykonaé zupelnie szczelnego zamkniecia bez gumy;

Ryc. 36. \ Ryc. 37.

a guma bgdz to dosyé szybko niszczy sig, badZz tez, co zdarza
si¢ ponad miare czesto, jest gubiona przez stuzbe. Wielkg zale-
tag konwi, wyrabianych przez warszawska fabryke K. Millera, jest
przytwierdzenie gumy do pokrywy (ryc. 306).
Obcho- Nader praktyczne, gdyz zaoszczedzajace konwie
dzenie w czasie ich przewozu, sa koszulki drewniane. Ryc. 38
si¢ 2 ki°“' wyjasnia zupelnie, w jaki sposéb mozna je nawet na
b miejscu zrobi¢. Nalezy tylko dodaé¢, ze musza one
by¢ tak zrobjone, by mozna je bylo zdejmowaé w celu wyszo-
rowania konwi zewnatrz i wyparzenia koszulki w gorgcej wodzie.
Konwie'przewozowe stanowig powazng rubryke rozchodow
w gospodarstwie mlecznem. Nierozumng tez oszczednoscig jest
tam, gdzie sg dobre szosy, przewozenie konwi na prostych wo-
zach a nie na resorach; gdzie za$ lichy stan drég zmusza do
uzywania zwyklych wozow, nalezy je obficie wysciela¢ stoma.
Konwie, po napelnieniu ich mlekiem, jesli majg odby¢ diuz
szg podréz, winny byé z reguly plombowane lub zamykane na
kiodke, od ktorej drugi klucz jest w reku odbiorey.
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Konwie na wozie trzeba okry¢ plachta a potem mata slo-
miang, by mozliwie uchroni¢ mleko od zmarzniecia: zima, a zby-
tniego zagrzania sie latem.

Kierownik mleczarni winien zwracaé baczng uwage.na czy-
stosé konwi. Gdy nie moze on swych pod tym wzgledem spo-

Ryc. 38.

strzezen udziela¢ bezposrednio producentowi, powinien przez zna-
czenie konwi brudnych lub 'zardzewialych zmuszaé¢ do w1¢kszego
0 nie starania.

Najlepiej jest my¢ konwie w mleczarni, nie hczac na sta-
ranne tego dokonanie w oborach. Konwie splukuje sie przede-
wszystkiem zimna woda, nastepnie. myje dokladnie szczotka go-
raca woda z soda lub wapnem, znow splukuje i wyparza para.
Praktyczna myjarke do konwi przedstawia ryc. 37 na str. 44).

b) Mierzenie mleka.

Mierzenie mleka moze odbywaé sie w oborze lub mleczarni
i byé wykonywane wedlug wagi lub wedlug objetosci. Polecenia
godng miarg do mleka, odpowiednia dla mleczarni
i obory jest przedstawiona na ryc. 39, tak zwany Miary.
miernik plywakowy. Przy obstudze jego nalezy tylko
zwracac uwage, by w plywaku nie byto Szpar, przez ktére mleko
mogloby si¢ przeciskac i obcigzaé plywak i by linia byla 2W10-
cona ku dziobkowi; w przeciwnym  razie odmierzenie nie bedzie
stuszne.
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Uzywanym takze jest miernik ze szklang podzialkg (ryc. 40,
nie jest on jednak dogodny wskutek fatwej tamliwosci podziaiki.

Do udo-
Wagl: jOW proé-
bnych i do wazenia
wogdéle mleka w obo- i
rze najlepsze sa wa- i
gi dzwigniowe Ma- °
hlera (p. ryc. 41),
gdyzsanader trwate
i dukladne; nie zale-
ca sie natomiast wag
Sprezynowych,
gdyz po pewnym
czasie sprezyna traci
elastyczno$¢, i waga (il
blednie  wskazuje. '
Mn'ej rowniez sa
wygodne wagi Bes+
semera W postaci
przezmianu z prze-
suwalnym  cigzar-
kiem (ryc. 42, str.
47); jako latwo prze-
wozne sg one dogodne i odpowiednie dla kontroleréw obér.

Ryc 39. Ryec. 40.

Rye 41, 1
Dia mleczarn sa odpowiednie 2 typy wag; albo zwykle
d'fiesietne (z cigzarkiem przesuwalnym na dzwigni rycina 43)
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do wazenia mleka w konwiach”i tary, albo przeznaczone do wa-
zenia samego mleka, najczesciej zaopatrzone w przyrzad odbija-
jacy wage samoczynnie na Kkartce. :

Ryc. 42.

Tabelka do zamiany litrow na kilogramy.

of o 10 | 20 | 30 | 40 0\ 50 | 60| 70 | 80 | 90 0.
01/0,000| 10,306 20,612 30,018[41,224 {| 0 [ 51.530 | 61,836| 72,142(82,448(92,764 || 0
1{ 1,031] 11.337| 21,643| 81,949/42,265 || 152,661 {62,867 73,173|83,479/93,785 11
2(/2061| 12,367| 22,673 82,979|43,285 || 2 || 53:591 |63,807| 74,208(84,509|94.815 || 2
3310921 13,308 23,704| 34,010/44,316 || 3 || 54,622 (64,928 75,234(85,640(95,846 || 3
4 4.122] 14:428| 24,734| 35,040(45,346 | 4 || 55,652 |65,968| 76,264(86,670/96.876 || 4
51 5.153( 16,459| 25.765| 36.071|46,377 || 5 || 56,683 |66,989| 77,295(87.60197,907 | &
61[6,184| 16,490 26,796| 87,102(47,408 || 6 || 87,714 68,020| 78:32688,632(98,938 || 6
71 7214] 17.620| 27,826/ 38,132148,138 || 7 || 68,744 169,020/ 79,356(89,662|99.968 || 7
81l 8/245| 18/651| 28,867| 39,163(49,469 (|8 1 69 775 |70,081| 80.887(90,693|101,00/|8
9119,275| 19,681/ 29,887 40,198160,499 (| 911 60,805 |71,111] 81,417/91,728]102,03 1|9

Np. 52 litry znajdujemy w drugim wierszu rubryki pionowej 60 i tam
odezytujemz 53,601, Dla liczb wigeej niz 2 cyfrowych nalezy posilkowa¢ sie
sktadaniem, np. dla 5371

5300 litréw = 5462 kilogramow
A R= T3y »
5371 litrow = 55635 kilogramow

c¢) Oczyszczanie mleka.

Przy najbardziej Wzorowej czystosei W oborze i umigjet—
no$ci obchodzenia si¢ z wydojonem mlekiem dostaje si¢ do niego
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wiele cial postronnych (szersci krowiej, strzepéw ubra-
Potrzeba nia, kurzu, resztek paszy i $ciélki, pylu, zeschnietego
‘chzy:lza‘ gnoju i t. p.); wszystko to jest znakomitem podlozem
mleka, dla rozwoju bakterji i nadaje mleku wyglad, smak
i zapach niepozgdane. Mleko zatem po wydojeniu

winno by¢ zawsze poddawane najstaranniejszemu przecedzeniu.
Cedzenie mleka wykonywa sie mozliwie bezzwlocznie po
jego wydojeniu. Cedzimy z pomoca przyrzadu zwanego cedzid-
lem, ktdérego pierwowzorem jest zwykle sito. Gléwna,
Cedzidta. czesS¢ cedzidla, oddzielajgca  zanieczyszczenia mleka,
bywa wykonana badZ to z siatki metalicznej, badz to
z waty, badZ to z tkaniny (szmaty), badZ tez wreszcie z ich

polaczenia.

1) Cedzidla 2z sialkq metaliczang (ryc. 44) stanowig pierw-
sze Ulepszenie pierwowzoru — sita. Siatka metaliczna pojedyn-
cza lub zdwojona, umieszczona w kadlubie z blachy Cynowej,
moze by¢ wykonana badz to z plecionki dru-
cianej, badz tez (typ ' niepomiernie lepszy)
z blachy dziurkowanej, z otworkami w po-
» Staci drobnych wezykéw Cedzidla, zaopa-
D trzone tylko w siatke metaliczna, posiadaja
zalete latwej ich obslugi, lecz wade niedo-
kiadnej pracy; sa wystarczajgce tylko tam,
gdzie mleko wkrétce po wydojeniu puszeza
si¢ na wir6wke w celu przerébki $mietany
na masto.

Ryc. 44. Przy uzyciu ich nalezy zwracaé uwage,

by krazki z siatkg wchodzily w kadlub

mozliwie najszczelniej; w przeciwnym bowiem razie mleko przej-
dzie przez szpare nie cedzac sie.

2) Cedzidla ze sematq sa typem posiadajacym znacznie
wigkszg niz poprzednie warto$¢, gdyz tkanina latwo przez sta-
ranne wypranie w gorgcej wodzie z sodg i wyparzenie moze byé
oczyszczona, a wiec i ponownie uzywana, oddziela za$ zanie-
czyszezenia mleka znacznie dokiadniej, niz sita metaliczne. Ce-
dzidla te u nas nie sg rozpowszechnione i nastreczajg pewne
niebezpieczeristwo przy naszej obstudze, gdyz szmata nienalezy-
cie spierana moze byé przyczyng zepsucia mleka.

3) Cedzidla z watq w ostatnich czasach weszly u nas
w powszechne uzycie. Wadg tych cedzidet jest dosyé znaczny
koszt wkiadek wacianych, ktére kazdorazowo trzeba braé Swieze,
i tatwo$¢ niedokladnosci w cedzeniu, powodowanej przez naj-
mniejszy blad w ulozeniu wkiadki. Je$li wkladka jest nalezyeie
ulozona, to niewatpliwie cedzidlo waciane oczyszcza wprost nie-
poréwnanie dokiadnie. Z pomiedzy wacianych cedzidel najbar-
dziej u nas rozpowszechnione sa Ulax i nader do nich “zblizone
Perfect. ‘
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.a) Cedzidlo Ulax. Wewnatrz kadluba z blac_:hy Cynowej
znajduja sie (p. ryc. 45 D) dwa krazki z siatki drucianej (p. ryc. 46),

‘

Ryc. 45,

pomiedzy ktére daje sie wkiadke waciang (p. ryc. 46). Na
krazki te zaklada si¢ wypukly kolpaczek (ryc. 45 C), z otworami

i Ryc. 46, g
PO bokach (oslabiajgcemi ci$nienie mleka) i przytwierdza go prez-
nym stalowym pretem (ryc. 45 B). Wreszcie na wierzchu za-
| “Kada si¢ rodzaj sita w ksztalcie leja (ryc. 45 A), ‘

" Prakt. Enc. Gosp. Wiejsk. Nr. 14—16 4

'
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/ Krazki, pomiedzy ktére wklada sie wate, sg jedynie odpo-
wiednie z siatki metalicznej; wykonane za$ z dziurkowanej blachy
posiadaja zbyt malg wolng powierzchni¢ saczenia, powodujg za-
tem nadto wolna prace cedzidla. .

b) Cedzidlo Perfect (ryc. 47) sklada si¢ z walcowato-stoz-
kowatego kadiuba, wewnatrz ktérego znaJdUJa, sig dwa sitka
z wata, przymémete kotpaczkiem.

Oczyszczanie mleka przez przepuszczanie go przez wirow-

Czyszcze- k¢ bywa stosowane w niektérych inleczarniach miejskich w nadziei

niena wi- otrzymania na tej drodze pomyslnego wyniku. Wirdwka wydziela

réwce istotnie 9/;, brudu mechanicznego i okolo !/, bakterji, zawartych

w mleku petnem. Przy odwirowywaniu jednak—wskutek wsysania

przez bak znacznych iloSei powietrza, mleko zakaza si¢ ponownie bakterjami.—

Gdy po ukoficzonem odwirowywaniu $mietanka polgezy si¢ z mlekiem, miesza-

mina ta nie jest dokladna, $mietanka nadto latwo i szybko si¢ wydziela; zapew-

ne jest to wygodne dla sprzedawcy, gdyz mleko ma pozér bardzo tlustego,—
ale dla konsumenta zazwyczaj nie jest pozgdane.

d) Chtodzenie mleka.

Jednym z warunkéw niezbednych do Zycia i rozmnazania
sie bakterji jest odpowiednia temperatura (10—40° C.). Gdy zatem
pragniemy mozliwie ' uchroni¢ mleko od kwasnienia
i psucia sie, powodowanego przez dzialalno$¢ bakterji,
winni$my poddaé je dziataniu cxeploty badz to anSAEJ
od 10° badz tez wyzszej od 40° C., ktéraby zycie, rozwaj i dzia-
lalnoéc bakterji uczynita memozhweml lub conajmniej znacznie
utrudnionemi O stosowaniu wyzszych temperatur poméwimy na
str. 58—060; tutaj za$ rozejrzyjmy sie w szczegoélach nader waznej
czynnoéei chlodzenia mleka.

Ochlodzenie mleka nawet do najnigszej temperatury mnie
zabija bakterji, a jedynie hamuje ich rozwdj v dziatalnosc.

.

Cel chio-
dzenia.



Nr. 14—16 Obchodzenie siq_z mlekiem przed-jego przerdbla. 5l

Do chtodzenia niewielkiej ilosci mleka lub &mie-
tanki mozna uzywac chlodzidla gwiazdowatego, Kktére Chtodmiki.
réwniez moze sluzyé jako ogrzewadlo. Do naczynia
cynowanego w ksztalcie gwiazdy (ryc. 48) wlewa sie mleko
i wstawia si¢ do innego naczynia (najlepiej drewnianego) z zimng
woda (lub goraca gdy chodzi o ogrzanie); jezeli weda nie jest
dostatecznie zimna, nalezy wilo- =
2y¢ do niej nieco lodu. Sposéb
ten, rzecz prosta, jest wystar-
czajacy dla chlodzenia tylko
.malych ilosci mleka (20—50
litr6w naraz).

Chiodnik rurkowy (sy-
stemu Lawrence) sklada sie
' z gornego zbiornika, w Ktéry
wlewa si¢ mleko, szeregu rurek
miedzianych cynowanych i dru-
giego dolnego zbiornika, do Kt6-
rego Scieka ochlodzone mleko.
Wewnatrz rurek  krazy woda
ito w ten sposéb, ze z naj -
nizszej przechodzi do: drugiej
(liczac z dolu w. gére) potem
do trzeciej i t. d. az do ostats
niej, z Ktdrej precz odplywa.
Mleko splywa po' zewnelrznej : : ;
powierzehni rurck zgdry naddl; dzieki temu zastosowaniu prze- .
ciwpradu, mleko: prawie zupelnie ochtodzone splywa na najniz-
$zg, najzimiejsza rurke i ochtadza sie do temperatury ledwie

0 1—2% wyzszej od.temperatury wody:.. A

Mleko, przeptywajac po powierzchni chiodnika, nietylko ochtadza sie,
lecz réwnocze$nie’ przewietrza przyczem pozbywa sig prawie zupetnie przykrej
woni stajennej, traci bezwodnik weglowy, a nabiera tlenu: Jest to nader waz-
ne zaréwno, dla. celow, sprzedazy  jak i przerdbki. Nabranie przez mleko' tlenu
utrudnia w mleku rozwdj bakterji beztlenowcow, kidre sq przewaznie szkodliwe,

Chlodnile walcowaty (ryc. 49; str. 52) Jjest zrobiony z dwdch
blach—zewnetrznej, falistej, po ktérej zgéry nadét splywa mleko,
1 wewnetrznej; miedzy temi blachami od dotu do gory przebiega
woda, doprowadzona z wodociagu lub ze stojacej wyzej otwartej
beczki, i odplywa gérnym otworem. '

Chlodnile stozkowaty (rye. 50, str. 53) jest réwniez zrobiony
2z dwdch blach, dje sie latwiej roznieraé, niz Walcowaty, co jest
wielkg .jego zalets. Wadg dotychczas wyrabianych  chlodnikéw
Stozkowalych jest zastosowanie za cienkiej blachy, wskutek ©zZego
Podlegaja one latwiej pogieciu i zniszczeniu.
: Gdrny zbiornik chlodnika (z otworkami wyplywowymi u dotu)
Jest gleboki, gdy chodzi o chlodzenie mleka (ryc. 49,) a plytki dla
Smietany (ryc. 50). , f

Ryc. 48.
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Przy schladzaniu od 30° do 10° C. objetos¢ mleka zmniejsza

sie 0 0,24%,, czyli zamiast 100 litréw otrzymujemy 99%/,.
Dzialalno$é chlodnika moze by¢ zupelna tylko wtenczas,
gdy mleko réwnomiernie splywa po calej powierzchni, a nie
sgczy sie oddzielnemi strumieniami. W tym celu na-
Spos6b. Jeyy” dba¢ o zupelna czystosé chlodnika (po uzyciu

chiodze- A ; ;

nia.  Splukuje si¢ go zimna wodg, potem myje goracag woda
z soda, znoéw . splukuje czysta woda i suszy na po-
wietrzu), gdyz po zatluszczonych migjscach mleko nie poplynie.
Dalej, gdy mleko zostanie puszczone, nalezy je rozprowadzi¢ po:
calym chlodniku z pomoca odpowiednio gietkiej szczotki wiosia-

5!
=
£
|

Rye. 49.

nej, ktéra zaraz po uzyciu zmywa sie, wyparza i przechowuje
dla tego jedynie uzytku w czystem miejscu. Pamiegta¢ réwniez
nalezy, e niektdre rodzaje wody pozostawiajg namul —na we-
wnetrznych zatem $cianach chiodnika tworzy sie osad, utrudnia-
jacy przechodzenie ciepla z mleka do wody; w takich razach
trzeba co pewien czas czy$cié wewnetrzng czesé chlodnika przez
puszczenie silnego pradu wody lub pary.




. kang, w ktorg wkiada sie 16d.
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Do chlodzenia nalezy uzywaé wody najchlodniejszej, mo-
zliwie wprost ze studni, Zuzycie wody wynosi ilo$¢ trzykrotna
w stosunku do schiodzonego mileka. Jesli temperatura wody prze-
wyzsza 10° C., zaleca si¢ obnizaé ja przez dodanie lodu. Gdy
woda doptywa z beczki, umieszczonej powyzej chlodnika (ryc. 49),
16d daje sie wprost do becz- Yot : ;
ki; gdy zas woda doplywa
z wodociagu, nalezy ustawic
pod chilodnikiem skrzynke
«drewnianag, szczelnie zamy-

Chlodzenie mleka do tem.-
peratury 10—12° C, jest zu-
petnie wystarczajace, jesli
mleko najwyzej po 3 godzi- .
nach od chwili schiodzenia
(a wiec o cieplocie najwy-
zej 12—14° C.) dostaje sie
na miejsce swego przezna-
«czenia (do przerdbki lub do
rak Konsumenta lub wresz=
cie do mleczarni miejskiej,
gdzie zostanie  ponownie
schiodzone lub spasteryzo-
wane). Gdy za$ transport
jest dluzszy i dostawa tylko
Jjednorazowa,' to szezegol- :
niej mleko dostarczane do miast winno byé schlodzone do zna-
cznie nizszej temperatury 2—6°% Rzecz prosta, wymaga to spe-

. cjalnych urzgdzen, ktérych cena nabycia moze by¢ nawet dosyé

wysoka, byle praca byla szybka i ekonomiczna pod

wzgledem zuzycia lodu. - ‘Wiec tez wigkszy producent, htNideicl
dostarczajacy mleko do miasta, jakotez wiejska zbior- CRELe:
nica mleka, winni si¢ zaopatrzy¢ w takie urzadzenie, gdyz daje
ono rekojmie dowiezienia mleka do miasta w stanie zupelnie
dobrym, zatem mozno$¢ lepszego * spieniezenia, a nadto zapewnia
oszezednose lodu. .

Urzadzenie do wizkiego chlodzemia (mroznik) wynalezione przez in.
W. Helma i w najrozmaitszych drobnych odmianach wyrabiane | przez szereg
fabryk, przedstawia si¢ w ogdlnym zarysie jak nastepuje: :

Gléwne pzesci (Rye. 51) to skrzynia na 16d, chlodnik ‘i dwie pompki.
Jedna z pompek (lewa) ttoczy solanke ze skrzyni przez chiodnik z powrotem
do skrzyni. |

Druga (prawa) ttoczy mleko na chiodnik Gdy jest na miejscu wodocigg,
to w celu zaoszezedzenia lodu w gdrng czedé chtodnika puszcza sig¢ wode z wo-
dociggu, a w dolng — wodg lodowa lub solanke. )

Ldd powinien byé pokruszony na drobne  (wielkosci orzecha wioskiego)
kawatki, gdyz przez to osigza sie wieksza powierzchni¢ chtodzacg. Dla kru-
Szenia lodu uzywa sie miynka. :

Gdy chlodzi si¢ do 4—6° C.—wystarcza: woda z lodem, gdy za$ chtodzi
Si¢ do 0—4°% C.; miesza sig 16d z solg bydleca (w stosunku} 13 Y do Loy 3/p).
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Dla schiodzenia 100 litréw mleka liczymy na kazdy stopien schlodzenia
1.8 kg. lodu, a wige z 15 na 6° C. 13 kg. lodu (bez soli).

W skrlym moze tez mie§cié sie gmcdyﬁcm lub podwdjna komora we-
wnetrzna, przeznaczona badz to na zbiornik mileka schiodzonego, badz tez dla
konwl lub flaszek z mlekiem, ktére pozostaja tutaj w temperaturze 6—7°

Rye. 61.

Mroinik walcowaty ,,Aslra (Ryc 52) przewstm wyzej oplsanc przy-
rzgdy Helma prostots budowy i znacznie nizszg ceng, nie ust¢pu]qc im rowno-
cze$nie co do skutecznosci dzialania, @

- Mileko, schtodzone na zwyktym walcowatym chiodniku wodg, splywa na

rynienke, z ktdrej spada na walec obracany korbkg, a z niego do dolnego zbior-

. nika. Po odjeciu korby mozna fatwo '(,djqé pokrywe walca i wypelni¢ go po-
kruszonym lodem z sola. i

Mrozniki ,,Astra® niewgtpliwie najlepiej nadaja si¢ do dostawy mleka do

miast, 3
Zuzycie wody lub lody przy chlodzenin oblicza si¢ w nast¢pujgey Spo-
sob. Oznaczamy:
: M —ilo$¢ w kg. mleka lub $mietany, ktéra mamy schtodzié.
‘t — temperaturg
W — ilosé w kg. wody, ktorq naleZy uZyc do chlodzema,
l. — ilos¢ w kg. wody
t — pierwotng temperature wody lub lodu, ktoxe uzywa sig do chiodzeuia.
T — temperaturg, do ktérej mleko iub $mietana maja byé schiodzone,

1
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1. — koficowa temperatura wody chlodzgcej.

S — cieplota wlagciwa mleka (== 0,94) lub §mietanki (= 0,85),
79.28. — cieplik promieniujgey wody.

050 — cieptota wilasciwa lodu.

Ryc. 52.

"I. Zuzycie wody. 1I. Zuzycie lodu.
1. Jesli mleko lub -Smietang wstawia sig. w blaszanem naczyniu do ‘wody lub
lodu, lub odwrotnie do mleka lub Smietany wstawia si¢ chlodzidlo 'z woda
lub lodem: g v
(Mt—MT) X S SM.  (t—T)
Wi e e T SNV oW
: Tty - (060X ty) 792841
2. Przy uzyciu chtodnikéw walcowatych lub rurkowatych;
W e (ME=MT) XS

1=t
e) Podgrzewanie mleka.

Jednym z warunkéw nalezytego z pomocsg wiréwki
oddzielenia tluszczu (Smietanki) jest cieplota mleka, wy- Cel

noszaca 30—40°. Jesli mleko puszcza sie na wiréwke p?vif,riﬁ'

~nie dalej jak w 1/, godziny po wydojeniu, podegrze-

wanie jest zbedne; gdy za$ mleko ochtodio ponizej 30° C., pode-
grzewanie jest konieczne.

Najprostszem ' urzadzeniem do podegrzewania mleka w cie-
plej wodzie jest Kociolek otwarty (misa z Zelaza lanego) (ryc. 53),
osadzony w obmurzu. Kociolek ten powinien byé w ten sposéb
zamurowany, by cieplo z paliwa przechodzilo pod jego dnem,
a nastgpnie otaczalp caly bok; woéwczas zuzycie paliwa bedzie
nieznaczne i woda bedzie szybko sie zagotowywala, Gdy woda
w kociolku jest ogrzana prawie do wrzenia, wstawia sie w nia
stojaki Swarza lub konwie z mlekiem. Urzadzenie takie jest
wystarczajace dla matych mleczari dworskich, ’

]
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Wygodniejszym dla tych samych mleczarn jest

Podegrze. Podegrzewacz Hildebrandta (ryc. 54 i 55) dzialajacy
wacz Hilde- dobrze woéwczas, gdy jest przystawiony do komina
brandta 7 silnym ciggiem. W zewnetrznym plaszczu z blachy

Ryc. 53.

zelaznej, wyloZonej wewnatrz azbestem, wisi kociol nad waga,
a w nim cynowane naczynie na mleko. Mleko dostaje si¢ do

-

b — e — — g s —

S Eamne B e

Ryc. 54. . Ryec. 55.
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tego naczynia ze zbiornika i po ogrzaniu sig wyplywa naze-
wnatrz.

W wiekszych dworskich, jako tez spolkowydh mle-
czarniach, gdzie bardzo chodzi 0 *sprawng i szybka Podgr::-
robot¢, wskazanem jest uzywanie podegrzewaczy pa- p‘:::we
rowych,

Zbiornil zelazny cynowany & dwoma dnamsi, mxcdzy ktore
jest: doprowadzona para, sta-
nowi najprostsze urzadzenie
tego, rodzaju, posiada jednakte
wielka wade, Zze mleko pomimo
mieszania ogrzewa sie nieréw-
nomiernie.

Podegrzewacz walcowaty
Schmidia (ryc. 56) ma budowe
podobna jak chlodniki walco-
wate: para doprowadzona we-
wnatrz ogrzewa (bczposrednio AR
lub przez ogrzewanie skroplo- Ryb.  86;
nej wody) falistg blache, po kt6-
rej Scieka mleko. Précz otworéw dla doprowadzania, pary, p051a-

v

ANTON PFANHJ\USER‘
: WlEN

Ryc. 57.

da -on jeszcze w gorze otwdr, przeznaczony dla ‘regulowania we-
wnetrznego cisnienia pary. «

\
\
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Podgrzewacz miesz adhnuy jest tak samo zbudowany jak pasteryzator
mieszadiowy (p. ryc. 58); précz tego rodzaju stojacych podgrzewaczy miesza-
dtowych sg uzywane tez podgrzewacze inieszadlowe lezgce (rye. 57). Podgrze-
wacz taki skiada si¢ z dwdch waledw blaszanych, wlozonych jeden w drugi;
migdzy te walce jest doprowadzona para; do wewnegtrznego walca za$ do-
plywa mleko i tam jest ciggle poruszane przez skrzydia mieszadla, osadzone
na wale poziomym, poruszanym przez pas napedny. Mleko wychodzi z pod-
grzewacza z taka silg, Zze w rurze moze wznieS¢ si¢ do wysokos$ci 2 metrow.
Podgrzewacze mieszadtiowe lezace ogrzewaja mleko dosyé dobrze, wymagajg tyl-
ko w czasie ruchu bacznej uwagi, gdy%z w przeciwnym razie temperatura moze
byé nieréwnomierna,—i zuzywaja za duzo sily napedowej.

Pasteryzacja.

Pasteryzacja polega na jednorazowem ogrzaniu do
Znaczenie temperatury 65—95" C. Celem pasteryzacji mleka pel-
pastery- nego lub chudego ($mietanki lub maslanki) jest zabicie
zacji.  lub powstrzymanie rozwoju bakterji, znajdujgcych sie
w mleku. Bakterje fermentacji mlekowej zostaja przez
pasteryzacje zabite, kwa$nienie wigc zostaje na pewien czas po-
wstrzymane. Wazniejsze bakterje chorobotwdércze zostajg row-
niez zabite, otrzymujemy wiec produkt nieszkodliwy dla zdrowia.
Pasteryzacja zatem posiada doniosie znaczenie z nastepUJa-
cych: wzgledow:
1) zapobiega szybkiemu samodzielnemu kwasnieniu mleka:
2) daje mozno$é dowolnego zakwaszenia mleka tak, by
otrzymac produkt ‘mozliwie najlepszy i
3) chroni spozywce (zarowno czlowieka, jak i:zwierzeta)
od chordb, ktérych mleko jest czestym rozsadnikiem
Pastéryzacja osiqga jednal tylko wtenczas wynilk
Ssl;gfézbagﬂ- nalezyty, gdy trwa dostateczny przeciqy czasu przy od-
Y powielniej temperaturze ¢ gdy mastepnie mleko zostaje
raptownie ostudzone do 4 -6° C., a przynajmme) do 11—12° C,
Co do temperatury i dlugoécx ogrzewania, to przecietnie 70°
C. w ciagu 10 minut lub 80° C. w ciggu 2—38 minut jest wystar-
czajace dla zabicia wazniejszych bakterji chorobotworezych i fer-
mentacji mlekowej.
Jesliby mleko po spasteryzowaniu nie zostalo natychmiast
raptownre ostudzone, to chlodnac powoli mialoby przez czas
' dluzszy temperature 35—45° C., najodpowiedniejsza do rozwoju
bakterji zaréwno pozytecznych, jak i szkodliwych, — pastery -
zacja chybitaby catkowicie celu,
Niewielkie ilo$ci mleka lub &mietany mozna pasteryzowac
w ten sposéb, ze ogrzewa sie przez pol godziny do 68° ciggle
. mieszajac w odpowiedniem blaszanem naczyniu (np. Swarz), wsta-
wionym w. goracg wode lub w Kociotek ogrzewany z dotu.
Koniecznod¢ cigglego mieszania w czasie pasteryzacji spowodowata wy~
nalezienie i wprowadzenie pasteryzatoréw mieszadtowych (ryc. 58). Pasteryza-
tor mieszadtowy skiada si¢ z walcowatej skrzynki zelaznej, zazwyczaj otulonej
w drzewo i ustawionej na podstawie, i umieszczonego wewnatrz niej walcowa-

"~
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»
tego, wewnatrz pobielanego naczynia z blachy miedzianej, Migdzy skrzynkg
zelazng i miedzianem naczyniem jest wolna, szczelnie zamknicta przestrzef, do-
ktérej doprowadza si¢ pare. Ponad wewnetrznem naczyniem miesci sie dajace
sie na bok odsungé fozysko walu mieszadlowego; mieszadlo znajduje sie we-
wnatrz miedzianego nuczynia‘i jest paskami lub sznurkiem poruszane od pedni..

" . Ryc. 58.
Mleko doplywa do miedzianego naczynia od dotu, ogrzane sptywa goérng rurkg.
i zaleznie od szybkosci obrotu mieszadta moze byé tloczone do wysokosci na-

wet 1.2 metra, \

Zuzycie pary przy pasteryzacji jest nader znaczne, wynosi- bowiem na
1000 litréw mleka okoto 140—160 kg. pary, co odpowiada przecietnie 20—24 kg.
wegla. ; phEEC) : )

W' dawniej budowanych mleczarniach silnicowych zazwyczaj ustawiano-
Jeden pasteryzator do $mietanki a drugi wiekszy do chudego mleka, précz pod-
grzewacza do petnego mleka: Obecnie czgSciej ustawia sig jeden pasteryzator,
przeznaczony dla petnego mleka; mleko z tego pasteryzatora idzie na tak
zwany regenerator, rodzaj chiodnika, w ktérym wewnatrz przeptywa mleko pelne,.
idgce ze zbiornika na pasteryzator. Przez wymiane' ciepta mleko - wewnatrz re-
gencratora ogrzewa sig do 60° C., z tg cieplotq idzie do pasteryzatora, i rzecz
prosta, zuzywa znacznie mniej pary dla ogrzania sie do cieptoty 80— 85°% Spa-

/
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L]
Steryzowane za$ mleko, splywajac po regeneratorze, ochladza si¢ do 50° C. i po
odwirowaniu daje spasteryzowane chude mleko i spasteryzowang $mietanke
ktdére trzeba schiodzi¢ juz tylko od temperatury 60 CO a nie 80 C°. ]

: .
<

“ .‘ ] i i
Ryc. 59.

Ten sposéb pasteryzowania stanowi znakomite zaoszezgdzenie (50°/o) pary
i wody, potrzebnej do nast¢pnego chio- °
dzenia, wige tez zastuguje na jaknajszer-
sze rozpowszechnienie. Wérdd tych pa-
steryzatoréw o dziataniu zwrotnem, cie-
szg si¢ uznaniem wyroby Ahlborna,
Kuznic' Bersedorfskich (patrz ryc. 59)
i Schonemanna i Schoningen (pasteryza-
tor ,Blank").

g). Wyjalawianie.

- Pasteryzacja/odbywa snca

przy temperaturze 65—95

Z:,l;,cjz(;g{e C. ma na c'clu zabicie, ba-
wiania kterji, a nie jest wystarcza-
"%t jaca do zabicia zarodnikw.

W celu zabicia zarodnikow

poddaje si¢ mleko wyjatawianiu (steryli-
zacji), * polegajgcemu na jednorazowem
ogrzaniu do temperatury 110—130° C. lub
wielokrotnem dziefi po dniu ogrzewaniu
do temperatury 656 — 99°% C. Pierwszy
spos6b jest stosowany w wigkszych
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przedsigbiorstwach, dostarczajacych mieko do miast i uzywa w tym celu
kosztownych urzgdzef, a drugi jest uzywany czasami w gospodarstwie domo-
wem, gdzie chodzi o uzyskanie zdrowego mleka dla niemowlgtia, pozbawionego-
piersi matki Iub mamki.

Do wyjatawiania stuzg przyrzady zwane wyjatawiaczami
(sterylizatorami)-Ryc. 60 przedstawia taki wyjalawiacz, skitadajacy - fWyjala-
sie z kociotka z paleniskiem i hermetycznie zamykanej szafki  wiacze.

o podwdjnych Scianach; migdzy Sciany jest doprowadzona para.



ROZ®DZIAL V.

Wydzielanie tluszczu (Smietanki) z mleka.

Technika dotychczas nie posiada praktycznego $rodka, da-
Jacego mozno$¢ wydzielania z mleka. calej ilosci zawartego w niem
tluszczu, i dazy jedynie do rozdzelenia mleka na dwie ciecze,
z ktorych jedna ($mietanka) ma zawiera¢ mozliwie najwiece]
tluszczu, a druga (mleko chude, odtluszczone, zbierane) mozliwie
najmniej tluszezu.

1. Oddzielanie tluszczu na podstawie réznic ciezkosci.

Do roku 1877, w ktérym wiréwka weszla po raz pierwszy w uzycie,
przemyst mleczarski w celu oddzielenia $mictanki postugiwal sie wylgcznie
metodg podstoju. 1 dotychezas niektore, szczegdlniej malorolne gospodarstwa
nabiatowe, badz to wskutek szczuplego zakresu swej pracy, badZ to wskutek
niezrozumienia warto$ei wiréwki, pozostaly przy starej metodzie zbierania pod-
stalej Smietany. .

Podstawanie si¢ t. j. zbieranie si¢ z czasem na powierzchni mleka war-
stwy Smietany, ma miejsce wskutek tego, iz kuleczki tluszezowe, jako lzejsze
od cieczy (surowicy mleka), w ktérej sa zawieszone, wznoszg sie same ku po-
wierzchni.  Poniewaz kuleczki tluszczowe sa bardzo rozmaitej wielkogei ($red-
nica najwigkszych wynosi okolo /4, a naimniejszych okolo 11000 milimetra
i najwigksze wazg okoto 260 razy wigeej niz najmniejsze, przeto kuleczki wigksze
' wznoszg si¢ ku powierzchni dosyé szybko, a najmniejsze tal powoli, Ze mleko
wezesniej $cina sie wskutek skwadnienia i powstrzymuje dalsze podsiadanie
si¢ Smietany, Wskutek tego w mleku zbieranem przez podstawanie si¢ pozo-
staje duzo ttuszezu (0.8 —1.09/,).

2. Oddzielanie tluszczu dzialaniem sily odsrodkowe;.

W roku 1877 inzynier niemiecki Lefeldt wynalazl i zbudowal pierwszg
maszyng¢ do oddzie'ania z mleka $mictanki; miala ona jednak te wadg, ze nie
dziatala nieprzerwanie. W roku 1879 udato si¢ inzynierowi szwedzkiemu La-
valowi zbudowaé ,separator®, dajacy moznosé odttuszezania mleka bez przerwy,
przy nieustajacym doplywie mleka oraz odplywie $mietanki i mleka chudego.
W roku 1890 inzynier niemiecki Bechtolsheim zwrdcit uwage, ze wiry. tworzgce
si¢ w mleku podezas odttuszezania, szkodliwie oddziatywuja na dokladnogé
odttuszezania, a wiec zmniejszajy nalezyte wyzyskanie pracy, Bechtolsheim
wprowadzil wige wkladki, rozdzielajace wnetrze haka na szereg przedzialow,
kiére prawie zupelnie niweczq dzialanie wiréw. Wkrétce potem wirdwki te
ulepszono jeszcze wigcej przez wprowadzenie wpustki inzyniera Berrihana, t. j.
rurki wpuszezajacej mleko wewngtrz baka. 4
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Dziatanie wiréwki (centryfugi, separatora) polega na wyzys-
kaniu sily od$rodkowej.

Wezmy zwykie sito, uzywane w gospodarstwie domowem. Przywigzmy
na jego obrgczy w 3 punktach jednakowo od siebie odlegiych 3 nitki, ktdre
nastepnie potaczmy razem jednym weziem z diuga nitkg. Nastgpnie widzmy do
sita na jego srodek kilka ziarnek grochu i kilka ziarnek $rutu. Gdy zakrecimy
nitke, na ktdrej sito jest zawieszone, i w tén sposéb puscimy sito w réwno=
mierny ruch obrotowy, spostrzezemy, ze pod dzialaniem tego ruchu ziarnka
zostang odrzucone od $rodka ku obreczy sita, i to cigzsze ziarnka $rutu predzej
i z wiekszg sita; niz lzejsze ziarnka grochu.

Dziatanie sily odsrodkowej wzrasta w stosunku do kwadratu
‘obrotow i w stosunku prostym do cigzaru przedmiotu i odlegtosci
~ od Srodka obrotu.

Gdy zatem ilo$é obrotéw zwigkszymy 2, 3, 4 i t. d. razy,
to dzialanie sily od$iodkowej zwiekszy sie 4, 9, 16 razy.

Gdy odlegtosé od $rodka wzrasta 2, 3, 4 i t. d. razy, to
rownoczesnie dziatanie sily odsrodkowej wzrasta 2, 3, 4 itd. razy.

Gléwna czes¢ wirowki, w ktérej si¢ odbywa oddzielanie
$mietanki od meka, nazywa sie¢ bgkiem, gdyz zaréwno Ksztalt
jej, jak i ruch sa nader podobne w znanej zabawce — bgku.

Bak wirdwki jest umieszczony w cslonie i z pomocg odpo-
wiedniego mechanizmu napedowego (o czem poniZej) zostaje
wprawiony w. nader szybki ruch obrotowy (okoto 5600— 7000
obrotow na minute; kropla mleka chudego w baku odbywa
w ciagu minuty droge réwna 2 5 kilometrom, zaleznie od roz-
miaréw baka). Wytworzona wskutek tego sila odsrodkowa dziata
na mleko peine, wchodzgce do baka w: ten sposob, ze ciezsze

ymleko chude zostaje odrzucone ku SClanom, a lzejsza $mietanka
odtloczona ku Srodkowi.

W nowoczesnej wirowee kuleczka tluszezu otrzymuje 4000
razy wieksze przyspieszenie, niz pod dziataniem sity cigezKosci
przy podstawaniu ml:ka. Wobec tego rzeczg jest jasna, Ze przy
zastesowaniu wirowki tluszcz wydziela si¢ z- mleka nigtylko da-
leko predzej, lecz i daleko dokladniej, niz przy zwyklem podsta-
waniu sie.

a) Dokladnosé oddzielenia $mietanki.

Dokladno$é oddzielenia $mietanki w bgku jest zaltZna: {

1) od napigcia sity-osrodhowej; gdy zatem bgk nie posia- Warunki
da przepisanej dla jego rozmiaréw’ iloSci obrotéw, odttuszezenie oddzielenia
nie jest nalezyte. Smietanki.

Procent ttuszezu w mleku chudem' znajduje si¢ w stosun-
ku odwrotnym do kwadratu iloSci obrotow baka. Gdy zatem bgk zamiast

6000 obraca sie 5000 razy, to zamiast 0:16%, tluszczu w mleku chudem bedzie-
my’ m{eh

01156 X 60007 0))(36

— — ) 0

~ 5000* 25 QEnehs
czyli 0 0066, wiecej niz nalezy. Wynika stgqd, Ze na kazdych 100 litrach
mleka przepuszezonego przez wirdwke przy ilosci obrotéw 5000 zamiast 6000,
traciliby$my 0:066 kg. tluszczu, to znaczy 0:066 >< i'2 czyli 0008 kg.
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2) od czasu dziatania sily odsrodkowej; gdy zatem przez bagk bedziemy
przepuszeza¢  stosunkowo do jego rozmiaréw i obrotu za duzo mleka, odttusz-
czenie rowniez nie bedzie dokladne.

Procent ttuszczu w mleku chudem znajduje sie w stosunku prostym do
pierwiastka kwadratowego z ilosci mleka, przeplywajacego w danym przeeiggu
czasu. Gdy zatem przez wiréwke w ciagu jednej godziny, przy normalnej
ilosci obrotéw, przepuszezano np. zamiast 1600—2500 litréw mleka, to zamiast
0:15%, ttuszczu w mleku chudem bedziemy mieli

5

016 X V2500 0.16 X 50
P s
V1600

= (0'18°, tluszczu

.Wynika stad konieczno$¢ zastosowania przy wirdwee przyrzaddw regu-
lujgeych mozliwie doktadnie doplyw mleka, a dla mlecarzy wskazéwka, Ze nie
powinni, jak to czesto si¢ u nas zdarza, lekcewazyé plywakow regulujgeych.

3) od temperatury mlecka; najlepsza temperaturg dla odtluszezenia jest
36—40°. :

Poniewaz sprawa nalezytego podegrzania mleka jest czestokroé lekcewa-
zona, przeprowadzimy rachunek, ktéry nam wykaze, na jak dotkliwe straty
mozemy by¢ tutaj narazeni. Wyobrazamy sobie, %e mleczarnia przerabia 1000
littéw dziennie i nie podegrzewa mleka, wskutek czego zostaje ono odwirowy-
wane przy cieptocie 20° C. i w mleku chudem pozostaje nie 0.15 lecz 0.5%/,
tluszezu. Strata zatem wynosi codziennie w 1 litrze mleka 0.00356 kg., w 1000
litrach 8.6 kg. tluszczu to odpowiada 4 kg. masta, cazyli roczna strata wynosi
1460 kg. masla; przeliczmy to na pienigdze, a przekonamy sie, jak nierozumnem
bylo zaniedbanie nalezytego podegrzewania.

4) od budowy bgha, a szczegdlniej od rodzaju wkiadek Iub wstawek
niajgeych tworzenie si¢ wiréw (o czem wyzej). ‘

b) wreszeie od wlasciwosci mleka; mleko przegotowane lub o mniejszych
kuleczkach ttuszezowych oddziéla si¢ mniej dokladnie; dalej lepiej odtiuszeza
si¢ mleko wprost od krowy niz przestate,flepiej mleko nieprzewozone niz prze-
wozone. =, g

Stopniem odttuszczania nazywamy ilosé tluszczu, ktéra wy-
. dzielond zostala w $mietance ze 100 kilograméw tlusz-

czu zawartego w pelnem mleku. Iloé¢ te obliczamy

uwzgledniajac badz to iloS¢ przerobionego mleka pel-
nego i zawartoS¢ w niem tluszezu, jakotez ilo$¢ i tlustosé otrzy-
manej $mietanki, badZ tez ilo§¢ i tlusto$¢ otrzymanego mleka
chudego w stosunku do ilosci mleka pelnego.

Stopien od-
tluszczania

Np. przerobiono 3250 kg. pelnego mleka ‘o zawartogci
3.15% = 102,375 kg. tluszczu i otrzymano 585 kg. $mietanki
o zawartoéci 16.8°% tluszczu czyli 98.28 kg. tluszczu. Zatem ze
102.375 kg. tluszczu w mleku przeszlo do $mietanki 98.28 kg.,
a wigc ze 100 kg. tluszczu w mleku przeszioby do $mietanki
9~81fﬁ>§7]5?9:960, wigc stopien odttuszczania wynosi 96.0.

Przy przerébce powyzszego mleka otrzymano 2635 kg.

mleka o zawartosci 0.16%, czyli w mleku chudem pozostalo
2635)0.16

SEET00

\

= 4.216 kg.; poniewaz w mleku pelnem bylo 102.375
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kg. tluszezu, wiec do $mietanki przeszlo 102.875 —4.216=98.159
kg. tluszczu, a ze 100 kg, tluszczu w mleku przeszloby do $mie-
98.159X 100 :

102.375 ;
Strata mleka przy odwirowywaniu, wynikajgca przewaznie wskutek pa-
rowania, wynosi 0.5 do 1.

tanki = 95.9, wigc stopieni odttuszczenia wynosi 95.9,

b) Wirowki reczne.

Na rynku Swiatowym istnieje nader wielka ilos¢ (z géra 300)
czegstokro¢ Krzykliwie zachwalanych, najrozmaitszych systemow
wiréwek., W Polsce, na szcze$cie, powszechnem uznaniem 1 wzie-
toscig ciesza sig tylko trzy typy, najzupelniej na to zastugujyce.
Trzy te wiréwki—Alfa (szwedzka), Mélotte (belgijs-a) i Lacta (fin-
landzka) opisujemy ponizej, stawiajac je na rowni, i przestrze-
gamy przed zaufaniem wiréwkom ,tanjm*, a »prakiycznymé®. ’

Budowa. wirdwel.

J

Wiréwki Alfa, wyrabiane w szwedzkiej fabryvce
akeyjnej ,Separator w Sztokholmie, do chwili wyga-
snigeia w roku 1902 patentu na stanowiagce do tego
roku ich uprzywilejowana wlasno$é wkladxi talerzykowe Bechtols-
heima, byly rzeczywiscie ,bez konkurenciji®.

Wobec wielu ulepszen w innych systemach i skutecznej ich
konkurencji, wiréwki Alfa ulegly w r. 1911 znacznemu prze-
ksztalceniu, gdyz bak, ktéry dawniej byl sztywnie polaczony
z walem, zostal na n.m swobodnie osadzony i sam sie balansuje.
Alfa obecnie, dzigki samoczynnemu ustawianiu sie baka do réw-
nowagi, posiada talerzyki nienumerowane, ktére u lada sie w do-
wolnym porzadku. Dals.e udoskonalenie Alfy w r. 1913 polega
na samoczynnem centralnem oliwieniu si¢ wszystkich czesei na-
pedowych, nadajgcych ruch bakowi,

Na ryc. 61 widzimy pibnowy przekréj recznej wirdwki Alfa
Daisy, zupelnie wystarczajacy dla poznania wszystkich re.znych
wiréwelk Alfa.

Wirowki
Alfa

Ze zbiornika a, ustawionego na podstawie ¢, mleko splywa przez kurek b
do kubka regulacyjnego (lejka) e, w ktérym znajduje sie plywak d, unoszacy
si¢ na mleku i w razie jego nadmiaru zatykajacy soba otwdr kurka. Lejek e
doprowadza mleko przez rurke f wewnatrz baka, a mianowicie do wpustki (rur-
ki srodkowej baka) D, przez ktérej pionowe szezeliny mleko wpada miedzy
whkiadlki talerzykowe E, ulozone na wpustce. Wpustke D ustawia sie na dnie
baka uwazajge, by odpowiedni czop na dnie baka wszedl w zlobek na dnie
wpustki,

Talerzyki te uktada sie, zaczynajgc od pierwszego, nieco grubszego
z obydwu bokéw, poczem narzuca si¢ nastepne, baczgc jednak aby wyciecia
w talerzach trafiaty na wystepy wpustki; na wierzeh wreszeie kladzie sic gorny tale-
rzyk ze $rubka wylotowa., Wiasciwy bak sklada sie z dna G iz dzwonu B, ktéry
wkiada si¢ na podstawe, po uprzedniem wlozeniu migdzy nie gumowej uszezelki
H. i przytwierdza przez mocne zakrecenie zakretki B. Zlozony bak ustawia sie na
wal pionowy p. Mleko chude, wydziclane w baku dziataniem sily odsrodkowej,

Prakt. Enc. Gosp. Wisjsk. Nr. 14—16. : 5
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parte do wewnetrznej powierzchni dzwonu, znajduje ponad talerzykami qérn’y
talerzyk C, przeptywa miedzy dzwonem a gérnym talerzykiem i przez otwor
w dzwonie wytryska na odbieracz chudego mleka /. Smietanka odttaczana ku
$rodkowi i wypierana wytryska na odbieracz $mietanki g.

(=)

Przeniesienie ruchu odbywa si¢ w nastepujacy sposob.

Korba przenosi naped na wal korbowy 7, ten na wielkie kolo zgbate L
i, za pos$rednictwem malego kélka zgbatego i malego walu P, na mosigzng $li-
macznice O, ktéra znow porusza wal Slimakowaty p. W spodzie wrzeciona jest
osadzony czop naporny S, krecacy sig na czopie podpornym, osadzonym w $rubie
podpornej £. Przy ruchu najwicksze tarcie jest wlozyskach szyjowem #¢ i dolnem
7, jakotez na powierzchni tarcia czopdw, — tarcie to zmniejsza doplyw oliwy
z samoczynnych oliwiarek 7 i 0; nadmiar oliwy splywa do skrzyneczki .

Samoczynna oliwiarka (ryc. 62) jest urzadzona w nast¢pujacy
sposob., Stozkowaty otwor w jej dnie jest zamykany iglicg, zakonczong gléw-
kg A. Gdy gléwka A jest tak ustawiona, ze zabek B wpadl w zazebienie na-
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kretki C, oliwa przecieka i kapie, co widaé i mozna sprawdzi¢ w dolnem szkie-
ku G. Gdy wysuna¢ zgbek B z zazgbienia, iglica zamyka szczelnie otwor,
i oliwa przestaje ciec. Przez odpowiednie ustawienie nakretki C i umocowanie
Jjej w odpowiedniem miejscu przez naciskacz E, reguluje si¢ mniejszy lub wiek-
szy odplyw oliwy. Oliwe wlewa si¢ przez otwér D.
Calg oliwiarke nader tatwo rozebraé i oczyscié.

Na matym walku P jest umieszczony wechwyt
sprawiajacy swobodny dalszy ruch kol zgbatych i wa-
téw, gdy nie kreci sig¢ korba; dzigki temu wechwy-
towi nie mozna przez krgcenie w przeciwnym kierun-
ku zatrzymywaé wiréwki podezas ruchu, co byloby
dla jej calosci nader szkodliwe.

Reezna wiréwka Alfa Mode! 1918 r. jest wy-
rabiana w- nastepujacych wielkosciach. ¢

Alfa Viola'8 przerabia na godzine 60 litréw
1

Alfa Viola 4 3 ekl 00
Alfa Colibri 3 4 M 5 el S g
Alfa Colibri 4 i A i 2008 1y
Alfa Daisy 3 . » ) 300",
Alfa Daisy 4 ) 2 ) 400 »
Alfa B 13 4 Byl o] 500
! Alfa Regina » ” ” 600 4

Wiréwki Lacta, wyrabiane
“l""dt“’k' w Finlandji, maja budowe nader
¢t podobng do wiréwek Alfa, jak to
wynika z poréwnania ryc. 63 z ryc. 61. Glow- Rye. 62.
ne réznice sg nastepujgce. Skosnie ciete ze-
by kot napedowych wielkiego i malego zapewniajg cichy, agod-
- ny ch6d. Wpustka, doprowadzajaca mleko do bgka nie ma bocznych

T pe AU €T

Ryc. 63.

szezelin, jak u Alfy; przeto mleko w baku Lacty doplywa do dna
i rozchodzi sie od dolu do géry miedzy talerzyki przez otwory-
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umieszczone w talerzykach. Otwory te znajduja si¢ w tem miej-
scu, w ktérem mleko pod dzialaniem sily od$rodkowej po-~iada
ten sam ciezar wi.sciwy, jak mleko doplywajace. W Kkanalach,
utworzonych z otworéw, mleko doplywajace znajduje si¢ zatem
w miejscu wilasciwem; odrazu oddziela si¢ z mleka Smietanka,
splywajaca ku s$rodkowi (wpustee), i mleko chude, odrzucane
dzialaniem sily odérodkowej ku $cianom baka. To uporzadkowanie
drogi mleka pelnego, $mietanki i mleka chudego sprawia, ze wir6w-
ki Lacta wprost znakomicie
dzialaja i pozostawiaja bardzo
mato tluszczu w mleku chudem.

Wiréwki Lacta sg wyrabiane
w nastepujacych witlkosciach:

Ne 1 prierabia na godz. lit. 75

” 2 7 7 -n ” 100
" 3 ” ” n ” l (')(:J
” 4 eN 7 At ” : QOO
» 5 ” » ” ” 300

6 ” » ” i1 400

Wirowki Lacta moga by¢, po-
dobnie jak i Alfa, ustawione badz to
na mocnym stole, badz tez, co jest
wigcej polecenia godne, pa wygod-
nej podstawie (p. ryc. 65), ktérg na-
lezy w skladzie zamowic.

Na wierzchu wiréwki
Wirowka jest umieszczony zbior-
Mélotte. nik, przez ktérego ku-
rek mleko sptywa do
czbtenka, samoczynnie regulujgeego
wyplyw mleka 2z kurka, podobnie
jak ptywak Alfa; u wiréwek Mélotte
model 00 i O (54 do 325 1. na godzing).
niema ogz6lenka lecz zwykly plywak
w lejku. Z czdétenka mleko splywa
przez zawieszony pod niem lejek
wprost w $rodek bgka.

Ryc. 66.

Bak jest zawieszony (p. ryc. 66) na wrzecionie, poruszanem przez zespol
k6t zebatych, otrzymujgoych naped od korby. Budowe baka przedstawia ryc. 68;
gbrna czesé baka (96) skreca sig ze spodnia (95) z pomocg pierscienia (97).
W spodnig polowe wkreea sig talerz odpltywowy (ryc. 69) tak, Ze jego rura
wychodzi poza otwér w spodniej potowie bgka. W talerzu odplywowym na
. jego wierzehniej plaszezyznie (rye. 69) znajduje si¢ mala $rubka mosigzna
(jedna lub dwie), z pomoca ktdrej reguluje sie ilos¢ (gestosé) Smietanki w ten
spos6b, ze praez zakreeenie lub odkrecenie tej $rubki, co uskutecznia sig klu-
czem, zmniejsza sig lub zwigksza otwor wylotowy, przez ktory $mietanka tryska
na odpowiednio uksztaltowany spéd w $rodku odbieracza i stamtgd wycieka
dolng rurkg.
Mieko chude nie jest zmuszone, jak w bakach innych systemow, tloczyc
- sie ku gorze, lecz znajduje wolny odplyw wddét migdzy spodnig plaszezyzng

IS
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talerza odplywowego a dnem baka, przez otwory w dnie tryska na odpowiednio
uksztattowane wygieeie w $rodku odbieracza i stamtad wycieka gorng rurkg.

U wiréwek Mélotte o dziatalnosei 50, 126 i 176 litréw na godzine sa
wstawki skrzydelkowe , plaszek pionowo stojacych i potkulisto skrgconych,

Rye. 65,

Rye. 66. Ryc. 67,

(ryc. 70), zas u Mélotte o dzialalnogei 76, 100, 225 i wigcej litrdw na godzing
znajduja si¢ wkiadki talerzykowe (patrz ryc. 71 72, ktdre tem sie roznig od
talerzy Alfa, ze ukladajg sie¢ w
dowolnym porzgdku, szerszym
otworem wgdre a nie ,wdol;
w Srodku talerzy stoi tak zwa-
ny trzon, do ktérego szczytu
jest przymocowany rozdzielacz
mleka pelnego. :

Na podstawie lanej miedei
si¢ obrecz, przeznaczona do
skladania i rozbierania baka;
czynnosé te wykonywa sie na-
der %atwo. Przy zawieszaniu
gla nalezy postgpowaé z pew-
ng ostroznosciq, by unikaé
Sszarpnieé 1 uderzef.
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Skrzynka mechanizmowa jest umieszczona tuz pod zbiornikiem i ponad
) bgkiem; posiada to wielkg
zalete, ze mleko nie moze
¢ dostad si¢ do skrzynki i
niszezyé kot zebatych.
Przeniesienie ruchu kor-
by (zamiast ktdérej moze
byé natozone koto napedo-
we do polgczenia pasem z
pednig) uskutecznione jest
wylgeznie 2z pomoca Kok
zebatych, umieszezonych w
gornej czgsei podstawy; na
ostatniem kotku, za posred-
nictwem sprytnie zastoso-
wanej, sprezyny wechwyto-
wej, jest podwieszone wrze-
ciono (p. ryc. 73 na str. 71).
Bak na wrzecionie sam sig
balansuje; to ustawianie sig
do .pionu ulatwiajg jeszcze
sznury kierownicze przed-
stawione na ryc. 14 str. 72.
Ryc. 69 Przez przesunigeie malef-
kiej dzwigni (hamulca) mozna maszyne kazdego czasu zahamowag, poczem bak
wyproznia si¢ samoczynnie. ‘

; Ustawienie recznej wirowki.

Wiréwke, bez wzgledu na jej system, ustawia si¢ albo wprost
na betonowej podlodze albo, gdy podloga jest drewniana lub ma-
szyne trzeba podnie$¢ ze wzgledu na zbyt nizkie polozenie Kor-
by, na umys$lnie w tym celu wymurowanej na cemencie podsta-
wie. Wszelkie, czestokroé dowcipnie nawet pomyslane, przytwier-
dzania do gleboko zapuszczonych pni lub zamurowanych podstaw
drewnianych  nie majg wartosci, gdyz po pewnym czasie rozlu-
Zniaja sie i wiréwka nie stoi nalezycie i psuje si¢. Nalezy przy-
twierdza¢ wir6wke w nastepujacy sposob. Przedewszystkiem
ustawia sie prowizorycznie wiréwke na wymurowanej dla niej
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podstawie lub w wybranem dla niej miejscu, oznacza miejsce
dziur na Sruby i po odstawieniu wir6wki wykuwa te dziury.
Nastepnie unosi ‘si¢ wir6wke wgoére, zakiada w jej podstawie
$ruby tak, by wisialy na zakretkach, poczem stawia wiréwke
w. przeznaczonem dla niej miejscu w ten sposéb, by grube konce
srub wpadty w wykute dla niej otwory. Nastepnie ustawia si¢
‘wiréwke do pionu, podsuwajac w razie potrzeby pod podstawe

Rye. 73.

z, odpowiedniej strony kawalki zelaza. Gdy wiréwka stoi zupel-
nie pionowo, zalewamy Sruby, wiszgce w dziurach poqlogi rozto-
piong siarka, ktora zaraz stygnie, tak ze po 1—2:ch' godzinach
mozna wiréwke pusci¢ w ruch. Poniewaz jednak miedzy podsta-
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wg wiréwki a podloga pozostaje szpara, w Kktérej mdglby sie
gromadzi¢ brud i zakaza¢ mle-
czarnig, usypujemy na podlodze
w odleglosci 2 -3 cm. od dolnej
krawedzi podstawy wal z piasku
wysokosei 2—6 c¢m. irowek za-
lewamy zaczynem czystego ce-
mentu Jub cementu z mala iloscia
drobnego piasku. Po 24 godzi-
nach, gdy cement ledwo stezat,
usuwamy wal z piasku, obskro-
bujemy zbyteczny cement poza
krawedzig podstawy i zacieramy
cementem z piaskiem na gladko
boki pod krawedzig.

W ten sposob przytwierdzona
wiréwka stoi nieporuszalnie przez
caly czas swtj dziatlnoéci, a na-
lezyte pionowe jej ustawienie
znakomicie przyczynia si¢ do do-
kladnego funkcjonowania.

e

" Ryc. 74.

Utrzymanie wirdwls w czystosci + porzqdku.

Utrzymanie wiréwki w czystosci jest bardzo waznym wa-
runkiem nalezytej jej dzialalnosci. W baku podczas odwirowy-
wania wydzielaja si¢ z mleka prawie wszystkie zanie-
czyszezenia; tworzg one na wewnetrznej powierzcehni
czary tak zwany kozuch (ktérego w zadnym razie nie
wolno wyrzucaé ,$éwiniom do zjedzenia®, lecz trzeba zdja¢ na
cieplo i spali¢ pod Kkotlem), a wewnatrz spodniej czgsci wpustki
osad, przewazme skladajacy sie z szersci i pylu.

Kozuch
i osad.

Kozuch powstaje z wigkszych i.¢i¢zszych zanieczyszezefi mleka (vesztek
karmy, czasteczek gnoju, pylu mincralnego i t. p.) a tez z wielu rodzajow
bakteryj; gléwnie jednak sklada sie on ze skiadnikow mleka, t.j. wody, sernika
i ttuszczu.

Sktad chemiczny kozucha jest nastgpujgey.

IO Dyl S i e S S o 6B 7 A ORT.6%1 818

Tiuszezu sl O AL T ]

SernileaS it e TSR 1175 6 D O S e

Innych cial organicznych. S (OIS O PG 5 B

S 0] 1 R B = e e I S L D M e 1205 -
Kozuch ten tworzy sie w stosunku 0.01 — 0.149/, mleka przerobionego

na wiréwee.

Gdy kozuch wypelni wolng przestrzen miedzy wewnetrzng
powierzchnig czary i talerzykami, mleko chude nie ma mozno$ci
przeciskania si¢ ku gorze i odplywu, wskutek czego mleko pelne




Nr. 14—16 Wydzielanie tiuszezu ($mietanki) z mleka 7:—}

nie mie$ci sie w baku i wylewa si¢ ponad odbieracze. Zaleznie
od czystosci mleka dzieje sig to w 1—2 godzin od puszczenia
wiréwki; nalezy wiec zwraca¢ uwage na wiréwke i mozliwie za-
wezasu zatrzymac ja, rozebraé bak i wyjaé kozuch.

Bak i wszystkie jego czeSci skiadowe, dalej odbieracze,
lejek, plywak i zbiornik trzeba zaraz po skonczonem odwirowy-
waniu opluka¢ w zimnej wodzie, nastepnie gruntow-
nie z wielka starannogcig, nie pomijajac ani jednej Czyszeze:

A s S AT i nie' bgka.
~ szparki, ani jednego zaglebienia (szczegélniej szczeliny
we wpustee, rurki wyplywowe dla mleka chudego i srubke wy-
lotowa dla $mietanki) wyszorowaé szczotka (ze szczeciny, nie ry-
Zzowa) w gorgcej wodzie z soda, starannie oplukaé w czystej wo-

Ryc. 75.

dzie i ustawi¢ lub powiesi¢ w przewiewnem a cieplem miejscu,
by mozliwie najpredzej wyschly. Szczegdlniej nie powinno sig
zapominaé 0 przeczyszezeniu druciang szczoteczka otworkow
w pokrywie bgka, odprowadzajgcych chude mleko, i Srubki wy-
lotowej dla $mietanki. Talerze po wymyciu rozwiesza si¢ na
gladko ostruganym drazku lub na umy$lnie w tym celu wyra-
bianych pretach (rye. 75); jeszcze lepszem jest wstawienie tale-
rzy zaraz po ich wyplukaniu do bgka i poddanie ich przez parg
minut dzialaniu sity odérodkowej, poczem wyjmuje sie je z baka
i rozwiesza na pretach jak wyzej. W ten sposiob talerze schng
nader szybko i nie rdzewiejg. Inne przedmioty ustawia si¢ na
pélce, specjalnie do tego przeznaczonej; na poziomych deskach
tej polki powinno sie wykraja¢ pare okrgglych otworéw odpo-
wiedniej wielkosci, by bezposrednio nad nimi — dla przysSpiesze-
nia schniecia — mozna bylo postawi¢ spodnig i gérng czes¢ baka,
odbieracze i t. d. ' ¢ : i )

Gdy po wymyciu i osuszeniu baka, odbieraczy i t. p. spo-
strzezemy na nich badZ to zeschnigete resztki mleka, badz tez
niesplukang sode, mycie nalezy ponownie wykona¢. Niedokladne
bowiem wymycie bgka i odbieraczy moze spowodowac wady mleka
a wiee 1 masta.

. . Z uwaga réwniez nalezy czy$ci¢ gumowy piercien uszczel-

niajacy; plucze si¢ go w letniej (nie goracej) wodzie, nie rozcia-
: T
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gajac, i nastepnie suszy w przewiewnem miejscu, przyczem nie
nalezy go zawieszaé, gdyz wskutek tego rozciaga sig, lecz polo-
zy¢ na czystej deseczce.

Wiréwka ma wtenczas tylko lekki, wlasciwy swej budowie
chéd, gdy jej waly i lozyska sa utrzymane w czystosci i dosko-
nale naoliwione. Trzeba wigc dopilnowaé, by w samo-
czynnych oliwiarkach nigdy nie braklo oliwy, by oli-
wiarki nalezycie funkcjonowaly, t.j. wypuszczaly przepisang ilo$é

Oliwienie.

oliwy (8 — 10 kropel na minute) i aby wreszcie we wszystkie
do tego przeznaczone otworki — przed puszczeniem wiréwki
w ruch — wpusci¢ po pare Kkropel oliwy. Nie wolno pod zad-

nym pozorem ugywac innej, jak tak zwanej oliwy wirdwhkowey,
specjalnie w tym celu sprowadzanej od dostawcy wirdwki, gdyz
wskutek uzywania niewlasciwej ohwy chod wiréwki staje sig
ciezszym.

Z najlepszej nawet oliwy wskutek jej rozkladu, a tez i na-
gromadzenia si¢ kurzu, ktory wszedzie sie¢ wciska, tworzy si¢ na
powierzchniach tarcia namul. Im oliwa jest gorsza, tem namulu.
tego jest wigcej i tem wiekszy Kklopot jest z jego usuwaniem.
Przy uzyciu najlepszej nawet oliwy winno sie co 7—10 dni na-
la¢ w otworki, przeznaczone do oliwienia, obficie nafty i, wciaz
jej dolewajgc, utrzymaé¢ wirdwke w' ruchu w ciggu paru minut;
nafta wyplucze zupeinie namul, poczem wiréwke znéw naoliwia sie.

Oliwa wiréwkowa powinna by¢ wolna od pr/ymle:/ck wody lub sktad-
nikéw. smolnych, nie powinna mie¢ osadu. Skiada si¢ z 80°, oleju mincralnego
i 20°, oleju roslinnego lub zwierzecego. Cigzar wiasciwy jej wynosi 0.870-0.900.

Wiréwka powinna S$wieci¢ czystoScig rowniez i zzewnatrz.
Po przepuszezeniu mleka, nie splukujge jego resztek zimng wodq,
wyciera sie jg dokladnie sucha S$cierkg, a potem szmatka zwil-
zong w oliwie.

Zanvm przy .stqp'mn/ do pracy z wirdwkq, nalezy doldadnie
% szczcgéiowo zapoznac sie z dolgczong do miej instrulcjq ¢ Scisle
stosowac si¢ do jej wskazdwel.

Pamietajmy, ze wiréwka to najwiecej pomyslowa maszyna
mleczarska, prawdziwie cudowne dziecko mleczarstwa. Powinna
ona zatem by¢ ukochaniem mleczarzy, powinna by¢ utrzymywana
we wzorowej czystosci.

Polecenia godnem jest powierzanie wiréwki opiece najroz-
wazniejszego ze sluzby mleczarnianej i odpewiednio premjowanie
go z koncem Kkazdego roku.

¢) Wirowki motorowe

Wiréwki motorowe Alfa utrzymaly dotychczas swe pierwszeni-
stwo nad innemi systemami, wigc podajemy tutaj jedynie ich opis,
Budowa motorowej wirdwki Alfa, jak to widaé na ryc. 76.
odpowiada recznej z niewielkiemi réznicami. Doplyw mleka z rurki,

e ——
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zaopatrzonej w kurek. W baku talerzyki numerowane i wpustka
z pionowemi szczelinami. Bgk jest luZnie polgczony z walem,
ktory kreci si¢ w sprezynowem lozysku szyjowem (pod bgkiem)
i bierze naped od wrzeciona, wspartego Swynl ¢zOpem napornyim
na $rubte podpornej. W érodku wrzeciona miesci sie rolka dla
pociggu okreznym sznurem z przystawki, przedstawionej na ryc. 76.

Glowne przepisy nalezytej obstugi sa nastgpujace:

1. Ustawienie i wazniejsze naprawy powierza¢ tylko do-
Swiadczonemu i wprawnemu monterowi.

2. Wstawiajac bak do wiréwki, nalezy czyni¢ to ostroznie,
unikajac' silniejszego uderzenia o wrzeciono.

3. Poniewaz pokrywa, talerzyki, wpustka i inne czesci
baka sg razem z nim wybalansowane, wiec przy obstudze paru
'maszyn nalezy te czeéci trzymaé w takim porzadku, by nie ulegaty
poplataniu,

S [

4. Doktadne i staranne; oliwienie jest nader waznym wa-
runkiem nalezytego dzialania wir6wki; nalezy uzywaé oliwy spec-
jalnej, gdyz oliwa nieodpowiednia nader szybko niszczy maszyne.

5. Przed puszczeniem wiréwki w ruch nalezy wlaé do baka.
4 — 8 litr6w cieplego mleka lub cieplej wody.
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6. Puszcza sie¢ wirdwke w ruch powoli i przestrzega, by
bak w pelnym biegu robil 5600 —5800" obrotéw na minute, co
sprawdza si¢ z pomocg dzwonka.

7. Gdy wiréwka osiagnie pelny bieg, nalezy zupelme otwo-
rzy¢ kurek doplywowy.

8. Nie wolno wyciera¢ wiréwki w biegu szmatami, nie
wolno hamowa¢ baka ani zdejmowaé odbieraczy, gdy wirdwka
jest w ruchu.

9. Nalezy co pewien czas z pomocg poziomicy sprawdzaé,
czy wiréwka stoi pionowo.

10. Co do utrzymania wirdwki w czystosci, postugiwaé
si¢ wskazéwkami, podanemi na str. 72.
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Smietanka i postepowanie z nig po oddzieleniu
z mleka.

1. Wilasnosci $mietanki.
a) Skfad chemiczny i gestosc.

W skiad chemiczny $mietany wchodzg te same

ciata, ¢co i w sklad mleka, lecz w stosunku zaleznym Sktad
20 SRRt 3 R chemiczny.

od jej gestosci, jak to wida¢ z nastgpujacego ze-

stawienia.
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Dila sprzedazy w miescie przygotowme sie Smie-
tanke kawows (8—15% tluszczu) i kremowa (201—30%"
thuszezu).

Do wyrobu masta oddzielano dawniej dosy¢ rzadka $mietan-
ke, odpowiadajaca /;—1/; t j. 20—15°/, mleka pelnego, a zawie-
rajaca 14 —18%/, tluszczu. Istnial nawet ustalony poglad, Ze masio
wyrob one z gestszej $Smietany nie jest tak trwale. Bylo to wte-
dy, gdy jeszcze nie znali$my dostatecznie korzysci nizkich tem-
peratur i nie posiadaliSmy urzgdzen do ich wytwarzania. Obec-
nie- wiemy, ze im przy nizszej cieplocie; odbywa si¢ kwasnienie
$mietany, tem ono jest czystsze, da ac stosunkowo lepsze warun-
ki dla rozwoju bakteryj fermentacji mlekowej, niz mnych drobno-
ustrojow — przewaznie szkodliwych dla jakosci masta. Nadto
maslo zbite z gestej $mietany w nizkiej temperaturze wypada
w drobnych suchych grudkach, latwo sie wygniata i uzyskuje
nader piekna s rukture.

Z tych wiec wzgledow obecnie dla wyrobu masta oddziela-
my dosy¢ gesta Smietanke, odpowmdajuca, 1/, az nawet do 1/10, !
t. j,, 10—15% mleka pelnego, a zawierajgcq 22—23°/, najwyzej,

Gestosc.
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25°/, tluszczu. Nie nalezy jednak przesadzaé i uzywaé nadto ge-
stej $mietany (powyzej 25°,), gdyz w takiej $mietanie kuleczki
tluszczowe znajduja sie w zbyt malem od siebie oddaleniu, wsku-
tek tarcia przy zbijaniu przegrzewaja sie i dajg zazwyczaj masto
lojowate. Najodpowiednieisza gestosé émletany odpowiada za-
warto$ci tluszczu 22—25°| ) i powinni§my sie staraé¢ o jedno-
stajne jej zachowanie.

Przy oddzielaniu gestej $mietanki wynika dla mleczarni,
zwracajgcej mleko chude dostawcom, pewna nieznaczna strata
wskutek uzyskiwania malej iloSci maslanki; réwnowazy ja jed-
nak lepsza jako&¢ masta, a wiec i wyzsza jego cena, a tez
i znaczna oszczednosé pracy w zmaslaniu mniejszej iloSci $mietany.

Naste¢pujacy wzér stuzy do obliczania stosunku, w ktérym
nalezy odebra¢ $mietanke, by otrzymaé ja Zadanej g@sloécx

100 (¢—t,) el O0N(tiaEn);
I — A czylifis)i= ; _’]

gdzie g oznacza °/, tluszczu w $mietance

t 5 5 o w mleku pelnem

ty 5 5 S w mleku chudem

1S “ 4 » %o ilosciowy uzyskanej $mietanki; lub
krécej w przyblizeniu:
M /< 86

LA e e

gdzie M oznacza ilo$¢ kg. masla otrzymanego ze 100 kg.
mleka.

Zamiast obliczenia wedlug powyzszego. wzoru mozna sie
postugiwac¢ tabelkg zamieszczona na'str. 79.

Nalezy bacznie czuwad, by gestosc smietany. przeznaczone)
czy to na sprzedaz, czy'lez do przerdbki na masto, byla z dnia
na dzien jednakowa, nalezy zatem codziennie bada¢ stosunek
otrzymanej S$mietany do ilosci mleka. W przeciwnym bowiem
razieé jesteSmy przy sprzedazy narazeni na straty, przy przerébce
zas nie jesteSmy w moznosci uzyskania jednolitego produktu.
Wydajnosé Stosunek ilosci $mietanki otrzymanej z wiréwki

smictanki. do iloSci mleka odtluszczonego zalezy:

1) od ustawienia $rubki wylotowej;

2) od szybkosci obrotéw bska wiréwki; im szybkoéé ta
jest wieksza, tem otrzymuje si¢ mniej émletanlu, a wiecej mleka
chudego;

3) od ilosci mleka przepuszczanego przez wiréwke; im do-
plyw ten jest mniejszy, tem mniej otrzymujemy $mietanki, a wiec
$mietanke gestsza;

4) od cxep]oty mleka; im mleko jest cieplejsze, tem otrzy-
muje siec mnicj $mietanki, a wigcej mleka chudego.
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b) Drobnoustroje w $mietanie.

W émietanie oddzielonej na wiréwce, znajdujg sie wszystkie
te rodzaje bakteryj, ktére byly w mleku pelnem.
Wsréd bakteryj tych rozrézniamy kilka typowych grup:

1) bakterje fermentacji 'mlekowej, ktére opisaliSmy na str.
91 10; tutaj jeszcze przypominamy, ze nie wszystkie bakterje,
nalezace do tej grupy, daja prawidlowa fermentacje, ze niektdre
z nich jako produkt uboczny wytwarzaja takze kwas octowy
i mréwkowy, wadliwie oddzialywujace na smak masla, a nie-
ktore znéw tworzg obok kwasu mlekowego takze materje wonne,
znakomicie podnoszace wori masla. Umiejetnosc zatem mleczarza
polega. na  stworzeniu warunkéw pomysinych dla prawidiowe; .
© poZqdame) fermentacji mlekowej; pod tym wzgledem nader cze-
sto bladzimy, sadzac, ze kwas$nienie nie wymaga pieczy i nadzoru.
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2) Bakterje, (nie fermentacji mlekowej) wytwarzajace ciala
pachnace, materje wonne, nader cenne dla jakoSci masia; sa to
zatem cenni nasi sprzymierzency, o ktorych wygodne zycie i silne
rozmnazanie si¢ dbaé¢ winni$my. '

3) Bakterje, wywolujgce rozliczne fermentacje, polaczone
z daleko idacym rozkladem sernika, wytwarzajace cuchnace ma-
terje i stanowigce najwieksze szkodniki wyrobu masta.

Nadto w $mietanie znajduja sie jeszcze rozmaite grzyby
ple$niaki i tak zwane Oidiwm lactis, samoistny gatunek grzyba,
ktéry w postaci delikatnej powtoczki rozwija sie dosy¢ czgsto na
powlerzchni $mietany, zuzywa wielkie ilosci tlenu z powietrza
i tem samem utrudnia zyciowe warunki innych tlenowcéw,
w szezegolnosei za$ tlenowych bakterji fermentacji mlekowej.

; Widzimy zatem, ze $mietana, to jakby zagon pola zasadzony

np. burakami, a bujnie zachwaszczony; gdy chwastow nie usu-
niemy, zaglusza one buraki. Tak samo tez w $mietanie podczas
jej samoistnego kwasnienia zazwyczaj wszystkie powyzej opisane
drobnoustroje rozwijaja sie i rozmnazaja — jedne lepiej, drugie
gorzej. W miare tego, jak jedne zyskujg przewage, inne zostaja
zagluszone, ulegajac w walce o byt.

Zaleznie od tego, ktére zwyciezaja, urabiaja sie wilasnosci

7 masla, a wmiejetnosé i staranie mleczarza polega na
naczenie . q 5 s
fermen-  lakiem pokierowaniu procesu kwasniewia, aby w walce
tacji mle- tej zwyciezyly balterje, powodujqee pozqdang fermen-
kowei dla facje mlekowg. Wykonywamy to w ten sposéb, ze
wyrobu  r7edewszystkiem  staramy si¢ badZ to zupelnie zabic,
masita, 5 ” g 3 7
badZ tez powstrzymac rozwd) wszystkich bakterji znaj-
dujacych si¢ w $mietance, a nastepnie stwarzamy warunki naj-
pomyélniejsze dla prawidlowej fermen'acji mlekowej.

Celem zabicia albo przynajmniej powstrzymania rozwoju bak-
teryj stosuje sie pasteryzowanie $mietanki (polaczone z nastepnem
jej chlodzeniem, albo tylko jej chlodzcnie.

2. Postepowanie ze Smietang po oddzieleniu z mleka.

a) Pasteryzowanie s$mietanki.

Pasteryzowanie $mietanki polega zupetnie na tych samych
zasadach i wykonywa si¢ w tych’ samych przyrzadach, co pa-
steryzacja mleka.

Trzeba si¢ wystrzegaé, by przez mocne odrazu puszezenie w ruch mie-
szadta w pasteryzatorze i forsowne podegrzanie nie ,przerobi¢' pierwszych
porcji doplywajacej $mietanki, wskutek czego otrzymuje si¢ drapigco-oleiste
masio. Tak dlugo, dopdki pasteryzator nie wypelni si¢ do */;, mieszadla nie
uruchamiamy i pary nie puszczamy. Poleca si¢ nawet na pierwszy ped puscié
chude mleko. -

Smietanka po pasteryzacji (do 80—95° C.) musi by¢ nie-
zwlocznie, raptownie a silnie schiodzona do mozliwie nizkiej tem-
peratury (okoto 4—06° C.), w tej temperaturze przetrzymana 2—3
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godziny, nastepnie podegrzana do odpowiedniej cieploty i zakwa-
szona silnym, czystym zakwasem. Gdy pasteryzowanej $mie-
tanki nie chlodzi si¢ niezwtocznie i raptownie, gdy nie uzywa sie
zakwasu,—uzyskuje si¢ masto zupelnie liche, nawet nieraz gor-
sze niz bez pasteryzacji (p. str: 9.)

b) Chlodzenie $mietanki.

Smietanka, przeznaczona na bezposrednig sprzedaz konsu-
mentom powmna byé zaraz po _]e_| oddzieleniu na wiréwce moz-
liwie najnizej (do 6° C.) raptownie schlodzona, gdyz w przeciw-
nym razie grozi jej niebezpieczenstwo zmaslenia wdrodze lub
zwarzenia si¢ przy gotowaniu.

Mate ilosci $mietanki wystarcza przepuscié przez chlodnik
walcowaty (ryc. 78), ochladzany woda z lodem. Do chiodzenia
Smietanki w wigkszej jej ilosciach zaleca sie
uzywanie przyrzadu do nizkiego chlodzenia-—
mroznika (patrz str. 54 i 55).

. Nie mniej waznem jest staranne i 7ap-
towne chlodzenie $mietanki, przeznaczonej
do - przerobki na masto, w przeciwnym bo-~
wiem razie bakterje szkodliwe maja dobre
warunki rozwoju, a tez tluszcz mleka, znaj-
dujacy sie od chwili wydojenia w tempe-
raturze stale za wysokiej, przedostaje sie do
masta w stanie miekkim, mazistym, i o do-
brej, strukturze masla nie moze byé mowy.

! Smietanka zatem po opuszczeniu wi-
réwki powinna dostaé sie na chlodnik: (patrz
ryc. 78) i byé ochlodzona do temperatury 6—8° C.; dopiero po
2—3 godzinach przystepuje sie do zakwaszenia.

c), Zakwaszanie smietany.

. Do niedawna, jakc deserowe, wyrabiano maslo Cel
ze slodkiej $mietany, gdyz istniala opinja, Ze smak zakwa-
jego lagodniejszy jest i zarazem bardziej przyjemny. Szania.
Obecnie smak konsumentow na szczescie sie zmienit i prze-
‘klada masto wyrabiane z kwasnej $mietany, jako bardziej pikantne .
i wonne. Ta zmiana zapotrzebowania jest dla mleczarzy dla tego
pomyslna, Ze maslo wyrabiane z kwasnej $mietany jest trwalsze.
Kwas mlekowy bowiem zmienia stan napgcznienia sernika, wsku-
tek czego sernik latwiej oddziela sie od kuleczek tluszczowych,
i maslo mniej go w sobie zatrzymuje. Nadto kwas mlekowy
utrudnia zycie i rOZWO_] bakterji, powodumcych rozktad sernika
i wytwarzajacych rézne materje cuchnace.

Pr. Enc. Gosp. Wiejsk, Nr. 14—16. 6
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7 kwasnej $mietany uzyskuje sie nietylko masto trwalsze,
ale i wiekszy jego wydatek; wynika to wskutek tego, ze Kuleczki
tluszczowe — wobec wydzielenia si¢ kazeiny pod dzialaniem
kwasu — lacza sie latwiej. ‘

Wiec tez w nowoczesnej technice mleczarskiej mowa jest
tylko o wyrobie masla z kwasnej $mietany.

Gdy $mietanka po oddzieleniu jej na wiréwce zostala rap-
townie i nizko schlodzona i gdy w nizKiej temperaturze 6—8° C

przestala 2 — 3 godziny, przystepuje si¢ do jej zakwaszenia.
Znane sa 4 odmienne metody postgpowania przy zakwaszeniu
$mietany:

1) zakwaszanie maslanka lub kwa$ng Smietana,

2) zakwaszanie samoistne,

3) zakwaszanie z pomoca zakwasu,

4) zakwaszanie z pomocs tak zwanych czystych kultur.
Zalwaszanie maslankq lub $mietang kwasng 2 poprzedniego

g dnia jest postepowaniem nawshro§ wadliwem, gdyz

‘;"';Wi“e' w ten. sposéb zakaza sie ja bakterjami fermentacji

mngla"nkq. mleklowej, ale réwniez i bakterjami powodujacymi wady

masla. ‘

.. Oceny masla,  ktére niejednokrotnie odbyly si¢ w naszym
kraju, udowodnily, Ze wszystkie masla wyrabiane ze $mietany
zakwaszonej $mietang lub maslanka nalezaly do najlichszych pod
kazdym wzgledem. Jest to dostateczng wskazowkg, ze ta me-
toda postepowania, uparcie jeszcze w niektérych (nielicznych,
juz co prawda) naszych mleczarniach stosowana, powinna by¢
stanowczo zarzucona.

Samoistne zakwaszanie $mietanki polega na dzialaniu bak-
terfj, znajdujacych sie w samej $mietance lub dostajacych si¢ do

niej z otaczajacego powietrza. Smietane pozostawia sie

Zak:’:‘c' na 24—48 godzin w cieplocie 15—20° C. w czystej,

Snﬁﬁ,;me wolnej od promieni slonecznych i przewiewnej izbie
i z calg staranno$cig uwaza si¢ na zachowanie cieploty.
Gdy bowiem cieplota jest za wysoka, $mietana kwasnieje zbyt
rychlo, zsiadajacy si¢ sernik staje si¢ za bardzo twardym i trudno
- oddziela sie od kuleczek tluszczowych.

Gdy za$ cieplota jest za nizka, kwasnienie postepuje zbyt
powoli i émietana nie jest Zrala wtenczas, gdy mamy ja zma-
‘§la¢. Przy zachowaniu odpowiedniej temperatury $mietana prawi-
dlowo kwasnieje i sernik wydziela si¢ w postaci delikatnej masy,
latwo oddzielajacej si¢ od kuleczek tluszczowych.

Wskazéwki co do sposobéw zachowania odpowiedniej cie-
ploty w czasie kwasnienia sa podane na str. 88 do 90.

Metoda samodzielnego zakwaszania jest najwiecej u nas
rozpowszechniona, co stanowi teZ najwymowniejsze $wiadectwo
zacofania naszej techniki mleczarskiej i nizkiego poziomu facho-
wego wyksztalcenia naszych mleczarzy. W Holsztynji, gdzie me-

toda ta przed laty zostala doprowadzona do mozliwie najwigk-
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5zego ulepszenia — do tego stopnia, ze dla masta wyrabianego
ze Smietany samodzielnie skwasnialej, utarla sie nazwa »Mmasta
holsztynskiego“, — poznano sie juz na wadach i brakach tego
postepowania i stosuje si¢ prawie wszedzie albo zakwas, albo
czyste kultury,

Metoda samodzielnego kwasnienia nie daje rekojmi stale,

z dnia na dzien jednostajnego zakwaszenia Smietany, a wige wy-

robu jednostajnego masta. Gdy mleko jest zdrowe, fermentacja

mlekowa uzyskuje przewage i otrzymuje si¢ $mietane dosyé do-

brze skwasniala. Gdy jednak mleko Jjest wadliwe, bakterje szko-

dliwe czestokroé zagluszaja bakterje fermentacji mlekowej i, rzecz
“.prosta, kwasnienie jest nieudane lub wadliwe,

Nawet wtenczas, gdy kwa$nienie przebiega prawidlowo pod
wzgledem bakterjologicznym, ostateczny jego wynik moze byé

niepomySiny, a to wskutek zbyt powolnego rozwoju bakterji fer-

mentacji mlekowej. Zbyt powolny rozwoj fermentacji mlekowej
moze by¢ spowodowany badz to przez zbyt nizkq cieplote $mie-
tany, badZ tez przez stabe zakazenie bakterjami mlecznemi.
Szezegblniej wahania cieploty, t. j. jej spadanie w ciagu
doby zima, a podnoszenie sig latem, dajg sie mleczarzom we
znaki, zmuszajac ich do podegrzewania (lub chtodzenia), gdyz
bez tego $mietana nie mialaby nalezytej ' Zralosci wtenczas, gdy
powinna byé¢ zmaslong wedlug rozktadu zaje¢ w mleczarni.

Utrzymanie w $mietanie wlasciwe]j cieploty wymaga spec-
Jjalnych urzgdzen (p. str. 88 — 9) i wielkiej pieczolowitosci,
ktérej brak wiasnie leniuchom mleczarzom, trzymajacym sie upar-
cie metody samodzielnego zakwaszania — w przeswiadczeniu, ze
wymaga ona mniej od innych starad i pracy. I tutaj wiasnie tkwi
giowny blad! Dla mleczarza, ktéry pojmuje Ze, prowadzony przez
niego wyréb masta tem sie rézni od wyrobu babskiego, iZ nigdy
‘w zadnej chwili nie idzie na §lepo, — metoda samodzielnego za-
kwaszania jest wigcej klopotliwa niz uzywanie zakwasu,

Przy zakwaszaniv z pomocy zakwasu istniejg dwie zasad-
niczo odmienne metody przygotowania zakwasu. Przy pierwszej
‘jako zakwas uzywa sie szczegolnie czystegon i staran- 7k ity
nie codziennie przygotowanego mleka kwasSnego; przy :
drugiej z pomoca zakwasu, zwanego macierzystym, przygotowuje
si¢ zakwas wtérny z pasteryzowanego mleka chudego i tym do-
piero zadaje $§mietane.

Przy jednej i drugiej imetodzie podstawowym warunkiem
powodzenia jest wzycie mieskazitelnego, czystego mleka, pocho-
dzgcego, o ile moznosci, z ostatniego udoju i od kréw karmio-
nych zdrowq paszg. Mleczarz tez, gdy jest to mozliwe, nie po-
winien waha¢ si¢ sam udoi¢ mleko potrzebne do zakwasu albo
by¢ obecnym przy jego udoju. Gdy to jest z jakichbgdz wazgle-
déw niemozliwe, trzeba sie ograniczy¢ do zakupywania na zakwas
u dostawcy, odznaczajgcego sie szczegoblng czystoscig. |

1
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Rzecz prosta, ze mieko przeznaczone na zakwas, wie moze
byé zlewane i tqcznie przerabiane z wnnem.

Zalkwas prosty wyrabia si¢ albo z mleka pelnego, albo
z mleka chudego w iloSci odpowiadajacej 5 — 10°/,. Obydwa
sposoby maja swa racje (mleko pelne daje zakwas bardziej aro-
matyczny), i nalezy obydwa wyprébowa¢. Na zakwasie z mleka
pelnego tworzy si¢ warstwa $mietany, stanowiaca ochrone przed
zakazeniem bakterjami z powietrza, i t¢ warstwe S$mietany bez-
warunkowo zbiera si¢ dosy¢ gleboko i odrzuca.

Mleko chude uzyskuje si¢ z pomoca wirdwki, zwracajac
uwage na jej czystos¢. Mozna takze mleko pelne w chlodzie
(przy cieplocie 4 — §° C.) pozostawi¢ na 12 — 24 godzin i $mie-
tane zebraé czysta tyzka. '

Przed postawieniem mleka na skwasnienie trzeba je Kko-
niecznie przewietrzy¢é przez puszczenie na chlodnik bez wody lub
chociazby przez kilkakrotne przelanie z jednego naczynia w drugie.

Przewietrzone mleko wlewa sie do polewanego naczynia
kamionkowego (p. urzadzenie matecznika na str. 80), ogrzewa
sie z pomoca ogrzewadla puszkowego do 30° C., w ciagu pierw-
szych 2 — 3 godzin miesza kilkakrotnie, poczem pozostawia
w spokoju. Nalezy nastepnie uchwyci¢ moment dostatecznego
skwagnienia, W tym celu bierze si¢ termometr i delikatnie szkla-
nym jego koncem przeciaga po powierzchni zakwasu; gdy w ten
sposGb powstata brézda zaraz zlewa sie,—zakwas jest za miody;-
gdy bruzda ma lagodnie sko$ne boki,—zakwas jest nalezycie zsiadly.

7 gotowego zakwasu zdejmuje si¢ wierzchnia warstwe, ktora
sie precz odrzuca, miesza dokladnie kopystka i albo zaraz wlewa
do $mietany, albo tez wstawia do wody z lodem (,zamraza“)
w celu przerwania (wlasciwie oslabienia) dalszego kwasnienia.

Przed uzyciem zakwasu nalezy zawsze wyprébowac jego
smak i tylko wtedy, gdy jest bez zarzutu, wlewaé zakwas do .
$mietany.

Metoda stosowania zakwasu prostego jest dosy¢ Kklopotliwa,
gdyz trzeba codziennie stara¢ si¢ o pewne, dobre mleko, a to
czesto nie jest latwe, Wigc tez znacznie dogodniejszem 1 wigcej
polecenia godnem jest uzywanie zakwaséw wtornych. g

Zakwas witérny wyrabia sie z pierwotnego macierzystego,
ktéry przygotowuje si¢ wediug powyzej podanego przepisu dla
zakwasu prostego. Wobec tego jednak, ze z zakwasu macie-
rzystego wyhodujemy cale pokolenie zakwaséw wtérnych, chodzi
0 to bardzo, by zakwas macierzysty byl mozliwie doskonaly;
nalezy wiec pobra¢ mleko z paru miejsc znanych co do czystosci,
poddaé je kwasnieniu w oddzielnych naczyniach i to, ktére da
wynik najlepszy, uzy¢ jako zakwas macierzysty. Do zakwasu
wtérnego trzeba postaraé si¢ o dobre mleko, Ktore przepuszcza
sie przez wiréwke. Otrzymane mleko chude pasteryzuje si¢ przy
90° C., pozostawia w tej cieplocie na 1!/, do 2 godzin, poczem
raptownie ochladza i zadaje macierzystym zakwasem. Gdy mleko
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jest rzeczywiscie dobre, przy pewnej umiejetnosci otrzymuje sie
W powyzszy sposéb wprost wy$mienity zakwas, ktéry mozna
przez dlugi czas przeszczepia¢é codziennie w mleko chude paste-
ryzowane, wtérnym tym zakwasem zakwaszaé S$mietane i uzys-
kiwaé jej rownomierne skwaszenie. Gdy zakwas z biegiem czasu
stanie sie wadliwym ponownie nader starannie przygotowuje sig
zakwas macierzysty, by z niego otrzymaé nowe pokolenie za-
kwasow wtornych.

- Widzimy zatem, zZe przy uzyciu zakwaséw wtérnych mu-
simy tylko co pewien czas (np. co 2 tygodnie) postaraé¢ o szcze-
golniej “zdrowe i czyste mleko, by uzyskaé z niego pewny za-
"~ kwas macierzysty. O ile ten jest dobry, to latwo jest uzyskaé
cale, nieraz nawet dlugie pokolenie dobrych zakwaséw wtérnych.

Gdy $mietanka nie jest pasteryzowana, dodajemy do niej
zakwas w stosunku okolo 5%, gdy pasteryzowana 14—18%.

Zakwaszenie S$mietany zakwasem jest niewatpliwie bardzo
polecenia godne, gdyz z jego pomocq zwiekszamy dowolnie ilosé
bakteryj kwasu mlekowego i innych przy dojrzewaniu $mietany
potrzebnych, uzyskujemy do pewnego stopnia mozno§¢ regulo-
wania procesu fermentacyjnego, otrzymujemy $mietang¢ nalezycie
skwasniala, a z niej masio pikantne, wonne i trwale,

Mleczarz wytrawny, staranny i rozumiejacy, Ze wyréb moze
by¢ tylko wtenczas dobry, gdy badawczem okiem $ledzi sig caly
jego przebieg, mysli i pamieta o kazdym mnajdrobniejszym szcze-
gole, tylko taki mleczarz potrafi uzyska¢ zdrowy zakwas; partacz
zamiast zakwasu otrzymuje kiepskie kwasne mleko i w nastep-
stwie ma pretensje nie do siebie lecz do metody.

Zdarza sie jednak niekiedy i w najlepiej prowadzonych
mleczarniach, ze zakwas, ktory dotychczas byl stale wyé$mienity,
staje sie¢ wadliwym, i niema mozno$ci zrobienia dobrego zakwasu.
Przyczyna tego tkwi najeze¢sciej w wadliwosci mleka uzytego do
zakwasu. 1 tutaj wlasnie nauka wyswiadezyta praktyce rzetelng
usluge, wprowadzajac tak zwane czyste kultury.

Czyste Fultury —to w- czystym stanie otrzymane bakterJe
fermentacji mlekowej (czesto pomigszane z innemi, tworzacemi
won). Kultury te sprzedaje si¢ badz to w stanie plyn- Cryate
nym — jest to forma znacznie lepsza i pewniejsza — gyitury.
badZ tez w postaci proszku.

Przepis stosowania czystych kultur jest naster)UJa,cy

Bierze si¢ mleko chude w ilosci 7%/, $mietany, gdy ta nie
jest pasteryzowana, a 16—18°/, gdy ta jest pasteryzowana.
Wstawia sie je do naczynia z goraca woda, ktéra podegrzewa
si¢ energicznie badZ to przez wpuszczanie pary, badZ przez dzia-
lanie ogrzania (na kuchni). Pasteryzacja winna odbywa¢ sie przy
95° C. i trwaé dwie godziny.

Spasteryzowane mleko wstawia sie w tem samem naczyniu
do plynacej zimnej lub pomieszanej z lodem wody i schiadza si¢
do 30° C. Woéwezas dodaje sie czysta kulture, energicznie miesza
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i czuwa nawet, by szczegélniej w pierwszych godzinach cieplota
nie spadala ponizej 25° C. Nalezy zwazy¢, ze 100 centymetréw
sze$ciennych kultury wystarcza na 3 litry mleka chudego. Gdy przeto
potrzebnym jest zakwas w wiekszej ilosci, nalezy z czystej kul-
tury przygotowaé macierzysty zakwas a z niego zakwasy wtorne.
Naprzyklad, musimy codziennie mie¢ 100 litréw zakwasu; otrzy-
mujemy 300 centymetrow czystej Kultury, przygotujmy wiec 9
litréw macierzystego zakwasu; gdy bedzie on gotowy, 8 litréw
zaszezepmy do 100 litréw mleka chudego, a do pozostatego 1 litra
dolejmy 8 litrow; dobrze bowiem jest prowadzié¢ zakwasy wtérne
przez przeszezepianie jednych w drugie a dla bezpieczenstwa mieé
w zapasie ,matke“ codziennie przeszczepiana.

Przed dolaniem zakwasu schladza sie $mietane do 10—12° C.
latem, a 12—14° C. zimg. Cieplota otoczenia powinna by¢ taka,
by dojrzala $mietana miata 11—13° C.

Gdy zakwas jest .zupelnie dojrzaly t. j. nalezycie zgestnialy,
silnie kwasny i wonny, zdejmujemy z niego wierzchnig warstwe
na 2 centymetry i odrzucamy precz, a pozostalo$¢ silnie kiécimy.
Nastepnie wlewamy zakwas do $mietany (5°/, niepasteryzowanej
i 14—16°/, pasteryzowanej). Do resztki zakwasu nalewamy po-
trzebng ilo$¢ mleka chudego, by na drugi dzien mie¢ znéw za-
kwas wtoérny.

Czysta kultura zazwyczaj jest na drugi i trzeci dzien cokol-
wiek za slaba, wiec tez nalezy zastosowad jg w wiekszej ilosci;
na czwarty dzien nabierze ona wiasciwej sily.

Uzycie czystych kultur zaszczepionych w pasteryzowanem,
chudem mleku i przeszczepionych do pasteryzowanej $mietany,
daje rzeczywiScie znaczng rekojmie, ze z zakwasem nie wprowa-
dzimy do mleka bakteryj szkodliwych. Wielka zaleta tego poste-
powania jest to, ze umozliwia ono jednostajny wyréb masia
i doskonale chroni je od wad.

Nie nalezy jednak mysle¢, ze sprowadzenie jednej porcji
czystych Kultur 4 nawet umiejetne jej uzycie jest raz na zawsze
pomys$lnem zalatwieniem czynnosci prawidlowego zakwaszenia.
Szczepienie czystych Kultur nalezy powtarzaé w pewnych odste-
pach czasu zaleznie od miejscowych warunkéw. W niektérych
mleczarniach, trapionych przez wady mleka, co pare (5 — 8) dni
uzywa si¢ nowsg porcje kultur; w innych znéw jedna porcja wy-
starcza na pare tygodni. ; ]

Jest to przedewszystkiem zalezne od jakoéci mleka; paste-
ryzacja bowiem zabija w ‘nich bakterje, lecz nie zabija zarodni-
kéw. Wige tez i przy stosowaniu czystych kultur nalezy bacznie
$ledzi¢ proces kwaénienia.

Zakwas przygotowuje si¢ w mateczniku (ryc. 79); jest to
naczynie cynowane lub lepiej kamionkowe, polewane, o odpowied-

niej pojemnosci, walcowate, gladkie, mozliwe bez zad-
Matecznik 0" zaglebien lub wypuklogci, wstawione do skrzynki
drewnianej i przykryte drewniang dziurkowana pokrywa. Migdzy
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kamionke a wewnetrzne $ciany skrzynki naklada sig szczelnie ubi-
ta warstwe filcu, ktéry co pewien czas nalezy wyparzy¢ i wy-
suszyc¢.

Do mycia kamionke wyjmuje sie¢ ze skrzynki.

Ryc. 80 przedstawia matecznik troche odmniennie urzgdzonys;
sktada sie on z dwdéch naczyn blaszanych, wchodzacych jedno

yMRANAITIL

Al

Rye. 79.

w drugie. Wewnetrzne naczynie miesci zakwas;, w zewnetrzne
nalewa sie wody o odpowiedniej cieplocie. Matecznik ten wsta-
wia sie w szczelnie pasujacy drewniany kubelek, chronigey od
zmian temperatury.

d) Kwasnienie Smietany.

Szybko$é kwasnienia S$mietany jest zalezna od nastepujg-
cych warunkéw:

1) pierwotnej kwasbwosci $mietany, Szybkos¢

2) jej cieploty w czasie kwasnienia, kwasnienia.

3) cieploty otoczenia,

4) iloSci i mocy zakwasu,

5) gestosci $mietany i wreszcie

6) czasu trwania kwasnienia.

Czas trwania kwaénienia zazwyczaj powinien wynosi¢ 16
do 20 godzin, gdyz wtedy zajecia w mleczarni najdogodniej sig
uktadaja. : :
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Im smietana gesciejsza, tem wolniej kwasnieje; to trzeba
mie¢ na uwadze szczegélniej teraz, gdysmy zarzucili postepowa-
nie z rzadka $mietang i zakwaszamy gesciejsza o zawartoéci okolo
22—25%,. Trzeba wiec uzywaé dostateczng ilosé zakwasu, a to
tembardziej, Ze te gesta $mietane zakwaszamy obecnie przy niz-
kiej cieplocie (10 a najwyzej 16°% latem $rednio przy 10—12° C.
zimg przy 12—14° C.) i w razie powolnego jej kwasnienia zwiek-
szamy ilos¢ zakwasu, a nie jak dawniej podnosimy nadmiernie
cieplote.

Na pytanie, czy nalezy $mietang miesza¢ podczas kwasnie-
nia, nie mozna da¢ kategorycznej odpowiedzi a to z tej racji, ze
bakterje fermentacji mlekowej moga by¢ tlenowcami
lub beztlenowcami. Gdy w mleczarni swej prowadzi-
my kwasnienie z pomocq tlenowcow, mieszamy $mietang mozli-
wie najczesciej; gdy za$ fermentacja mlekowa polega na dzialal-
nosci beztlenowcdéw, mieszamy mozliwie najmniej, byle zapobiedz
nadmiernemu skwasnieniu warstwy dolnej. Wiec i tutaj mleczarz
powinien pilnie $ledzi¢ przebieg kwasnienia i, wedlug wlasnych
spostrzezen co do skutkow mieszania, mieszaé albo nie mieszadé
$mietane.

Mieszanie

Co do cieploty, pray ktérej kwasmenie powinno przebiegad,.

nie mozna dacé stanowczych szczegdtowych wskazdwel, nawet cho-
ciazby tylko odno$nie do rozmaitych pér roku; ogdlnie
tylko mozna powiedzie¢, ze trzeba zakwaszaé przy mo-
zliwie najnizszej temperaturze i uzyskiwa¢ — przez dodatek do-
statecznej iloSci zdrowego zakwasu — zupelng Zralos¢ $mietany.
Granice stosowanych temperatur - wynosza 10 i 16° C., bez za-
kwasu 15—20° C.

Zachowanie wlasciwe]j cieploty uskutecznia si¢ przez: 1) prze-
strzeganie jej w lokalu, w ktérym odbywa sie kwasnienie; szcze-
golniej zima przez umiejetne palenie w .piecu trzeba staraé sie
utrzymaé¢ mozliwie jednostajna cieplot¢ powietrza; 2) trzymanie
Smietany w odpowiednich naczyniach i zbiornikach, o czem be-
dzie mowa ponizej, i wreszcie 3) przez umiejetne podegrzewanie
lub ochladzanie w razie potrzeby $mietany w czasie jej kwasnie-
nia. Przy tej ostatniej czynnoSci postugujemy si¢ tak zwanym
chlodzidlem, ktére rowniez moze sluzyé jako ogrzewadlo.

Chtodzidlo moze mie¢ posta¢ badz to puszki (patrz ryc. 81),
ktéra napelnia si¢ ciepla woda (o cieplocie nie wyzej 40° C.) albo
lodem, — badZ tez naczynia o przekroju gwiazdy (p. ryc. 48,
chlodzidlo gwiazdowate). ‘

Uzywajac umiejetnie bgdZ to puszki, badz tez chlodzidla
gwiazdowatego, mozemy dowolnie przy$pieszy¢ lub zwolnié proces
kwasnienia $mietany. By zachowac nalezyta rownomierng cieplo-
te kwasnienia, nalezy trzymacé $mietane w odpowiednich naczyniach.

Gdy. mamy malg ilo$¢ $mietany, najlepiej prowadzi¢ 'jej
kwasnienie w kamionkowem, polewanem 10—20 litrowem naczy-

Cieplota
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niu, posiadajacem wielkg zalete¢ nieznacznego promie-
niowania ciepla. Gdy potrzeba $mietan¢ w takiem na- Naczynia

¢zyniu podegrzaé¢ lub ochlodzié, wewnatrz jego wsta- Loz';‘:{:‘v'a'fi

wia si¢ puszke blaszang (ryc. 81), napelniong. ciepia g ania.
woda (o cieplocie ponizej 35 C.) lub lodem. Jako po-

krywke uzywa sie drewniane denko z kilku otworkami; ‘'denko to,
podobme jak i kamionkowe naczynie, naleZy po kazdorazowem
UZ}CIU wyplukaé, wymyé goraca WOdEg wapxenna,, ZNOW wyplu-
ka¢ i przewietrzyé.

Gdy mamy znaczniejszg ilos¢ $mietany, winni$my stara¢ sig¢ prowadzi¢
jej kwasnienie ' w jednym, odpowiednio duzym zbiorniku. Poniewaz jednak taki
zbiornik jest dosy¢ kosztowny, wiele mleczarh zakwasza $mietane w owalnych
stojakach Swarca: (ryc. 82). By mozliwie zapobiedz nieréwnomiernemu kwasnie-
niu, nalezy stojaki trzymaé w zbiorniku z wodg.

Gdy mamy mato Smietany (np, 60 litréw), mozna taki zbiornik najprosciej
w ten sposob zrobié, ze zbuu sie skrzynie z grubych desek z migkkiego drzewa
tak, by w niej zmleé.cxly sie stojaki (np. 2 po 30 litréw), zalewa szpary szewsky,
smolq, wstawia stojaki ze $mietang, nalewa do skrzyni wody o odpowncdme.l
cieplocie i przykrywa dziurkowana pokrywg.

i
il
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. Ryc. 81. Ryc. 182,

Skrzyni¢ takq trzeba co parg dni bieli¢ wnpnelﬁ i wapno sypa¢ do wody.
Gdy mamy wigeej $mietany, muruje sig zbiornik z cegiel, branych na zaprawe
cementows i po wierzchu zatartych cementem. Rozmiary takiego zbiornika winny

\byé « nastepujgee: szeroko$é o 4—5 cm. wigksza od dlugosci stojaka Swarca,

wysoko$é o 1—2 cm. wigksza od wysokoscistojaka Igcznie z uszami, diugosé
tak wyliczona, by zbiornik zawieral dwa dzialy, jeden dla $mietany Swiezej
schlodzonej do mozliwie najnizszej temperatury, drugi dla $mietany dojrzewa-
jacej w chnostaJneJ temperaturze. W dnie kazdego dzialu zbiornika winien
znajdowaé sie odplyw dla wody; najlepiej zrobi¢ go w postaci plonowego wdgt
otworu, polgczonego #z rurg kanalizacyjng, — w ofwon ten Wplanll sie squtkq

_ (mufke; uzywang do skrecania rur kutych) tak, by gdérna jej krawedZ nie ster-
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czala ponad powierzchnig dna zbiornika. - W te skretke, gdy zbiorrik ma byé
napetniony wodg, zakreca si¢ rurke tak diugs, by woda sptywala w nia, nie
siggajac gornej krawedzi Swarca. To urzgdzenie chroni od zalania $mietany
wodg Gdy trzeba spusci¢é wode ze zbiornika, odkreca sig rurke i woda przez
skretke $eieka w kanatl.

Préecz wody (wprost z pompy lub lepiej. ze zbiornika jej umieszczonego
na strychu) dobrze jest doprowadzié¢ do zbiornika cementowego cxcplq wode:
lub pare, by ulatwié¢ podegrzewanie wody.

Zbiornik cementowy mozna przykrywaé odpowiednio przykrajanemia dziur-
kowanemi dcsknml, wowezas i $mietana nie moze by¢ zabrudzona przez kurz,
muchy, i t. p. i cxeplotu jej nie tak tatwo sie zmienia.

Pamigtaé jednak nale?y, Ze zbiornik
cementowy niechlujnie utrzymywany mo-
ze staé sie zrédlem wady masta, Trze-
ba zatem dba¢ o jego wzorowa czystosé
przez czgste szorowanie szczotkami,
splukiwanie,dosypywanie wapnado stoja-
cej wody; a takze przez mycie i wictrze-
nie drewnianej pokrywy.

Gdy przerabia si¢ w mleczarni znacz-
niejsze ilogci $mietany, réwnomierne
jej zakwaszenie w stojakach Swarca, po-
mimo chociazby najlepszego urzgdzenia
zbiornika cementowego, nastrecza znacz=
ne trudnosci, i wowezas polecenia god-
nem jest uzywanie w tym celu wigk-
szych kadzi, Postaé tych kadzi jest do-
sy¢ rozmaita.

Nader praktyczne i tanie sg drew-
niane kadzie w postaci podiuznej skrzyni
z poltoracalowych desek, wylozone bla-
chg cynowang, spawang cyng. Kadzie
te zaopatruje si¢ w kirek wyplywowy
i drewniang pokrywe, a drzewo zzew-
natrz pocigga si¢ emaljowa farbg. {

Chtodzenie, w1glcdme podegrzewanie émletuny W wyzej opisanych ka-
dziach, uskutecznia si¢ z pomocg puszek (p. str. 88) lub chlodzidet (ogrzewadet)
gwiazdowatych (p. str. 51).

Czynno$¢ chiodzenia lub podegrzewania jest znacznie u{nlwxona W po-
dwéjnych kadziach zelaznych.

‘ Kadzie zelazne cynowane sg wyrobione nachcscm w ksztalcie podluchgo
zbiornika (p. ryc. 83), umieszczonego w drugim zbiorniku, ktéry wypetnia sig
wodg o odpowiedniej cieplocie.

Kosztowniejszem, ale tez i znacznie dogodniejszem urzgdzeniem, sg kadzie
przegibne (ryc. 84). Wewnetrzne kadzie do $mietany, ktérych moze byé dowolna
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ilodé (zazwyczaj dwie), sa wykonane bad to z miedzi pobielonej, bad# tez z tak
zwanego bimetalu i maja ksztalt wazki a gleboki. Sg one umieszczone w zbior-
niku zewnetrznym cementowym lub Zelaznym 1z pomocg specjalnego mechaniz-
mu linkowego, jak na rysunku, czy tez két zgbatych.mogg byé dZwigane do
gory, i wowczas S$mietana sptywa do rynny i ta do maglnicy. Miedzy zbior-
nikami wewnetrznym i zewnetrznym znajduje si¢ wolna przestrzef, ktérg wy-
petniamy wodg o cieplocie odpowiedniej.

Jakkolwiek mowilismy juz o tem Kkilkakrotnie, zaznaczamy
. jeszcze i w tem miejscu, Ze caly proces zakwaszania powinien by¢
prowadzony przy mozliwie najnizszej temperaturze, ze
nalezyty stopien skwaszenia ‘osiaga sie przez dostatecz-
ng ilos¢ zakwasu, a nie przez podnoszenie temperatury,
i ze podnosi si¢ temperature kwasniejgcej $mietany jedynie w ra-
zach wyjatkowych, gdy nie mozemy sobie inaczej poradzi¢. Rzecz
prosta, iz znaczniejszg ilo$¢ zakwasu mozna dodawaé tylko wow-
czas, gdy $mietana nie jest nadto rzadka. Poniewaz zmas$lanie
odbywa si¢ w mleczarni zazwyczaj codziennie o jednej godzinie,
wige trzeba zakwaszenie Smielany tak prowadzi¢, by ona byla
rala wiagnie na te godzing. Zralo¢ $mietany mozna najleplej
oceni¢ smakiem lub wzrokiem. Dobra, Zrala $mietana powinna
mie¢ przyjemny kwaskowaty smak; smak zas nieprzyjemny, ostry,
gorzki, oleisty i t. p. $wiadczy o jej wadliwosci. Dla oceny
wzrokiem zanurza sie¢ drewniang lopatke do zimnej wody, poczem
miesza si¢ Smietang (najlepiej po wlaniu jej do maslnicy) i wy-,
cigga powoli w gore; gdy $mietana splywa z lopatki jakby gesta
patoka miodu, bez grudelk Scietego sermika bez pecherzykéw po-
wietrza, jest dostatecznie Zrala. Grudki Scietego sernika $wiadcza,
. ze zakwaszenie posuniete zostalo zbyt daleko; nadmierna kwaso-
wos¢ moze utrudniaé zbijanie sie masta lub powodowaé, ze otrzy-
mane ze Smietany masito zawiera zbyt wiele Scietego sernika,
a wiec nie moze byé ani dobre ani trwate. Pecherzyki powietrza
sg dowodem niedostatecznego skwasnienia; sernik zatem nie po-
siada wlasciwego stopnia napecznienia, najbardziej sprzyjajacego
zbijaniu masta, nadto masto wyrobione z niedostatecznie skwas-
niatej Smietany pozostawia wiele do zyczenia pod wzgledem
trwato$ci, smaku i woni. ;

Do rozpoznania Zraloel émxetany pomocnem jest w znacz-
nym stopniu oznaczenie jej kwasowos$ci przez miareczkowanie
~ lugiem sodowym (metoda Soxhleta p. str. 20). Gdy Smietana
ma 24 — 36 stopni Soxhleta kwasowo$ci, prawie zawsze jest
to dowodem nalezytego jej ukwaszenia.

Nalezy wystrzegaé sie niedokwaszenia $mietany, gdyz wow-
czas sernik wydziela si¢ w drobnych delikatnych ktaczkach i wie-
zi kulki tluszczowe do tego stopnia, Zze nie sa one w stanie zbid
sie w krupki i wypadaja w postaci $niegu; sernika takiego nie
mozna dokiadnie odmyé, wiec zostaje on w masle i czyni je nie-
trwatem. Maslo, wyrobione z niedokwaszonej $mietany, jest mniej
trwate, niz wyrobione ze stodkiej $mietanki.

Zratosé
Smietny.
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Nickwasnienie Smictany, nawet pomimo znacznej ilosci zakwasu, zdarza
si¢ niekiedy w czasie diugotrwatych deszczow i przebywania krow na lgkach,
! badZ tez wskutek pasienia na torfowiskach pelnych mchu, badZ

Przyczyny tez jesieniag wskutek skarmiania lisci buraczanych. Wada ta wy-
niekwas- nika wskutek sttumienia fermentacji mlecznej przez bakterje pep-
nienia  tonizujace. Ze Smietany takiej jest nader trudno lub wprost
Smietany. niepodobna wskutek mocnego burzenia si¢ zrobi¢ masto. Gdy
_]estesmy w okresie tej wady, nalezy $mietanke $wiezg mocno pa-
steryzowaé (do 95°) i nastepnie zakwaszaé¢ mocnym zakwasem. Dla otrzyma-
knia chociaz lichego wydatku kiepskiego masla—dodajemy do $mietanki trochg
wasu solnego i otrzymane maslo przemywamy mocno wodg.

e) Dokwaszanie $mietany.

Zakwaszanie $mietany nawet przy najwiekszej ostroznosci
przedstawia pewne niebezbieczenstwo. Mianowicie pomimo wszel-
kich starar, mimo uzycia najlepszego zakwasu nie jest wykluczo-
ne otrzymame $mietany o smaku i aromacie nieodpowiadajacych
wymaganiom. Wowczas, rzecz prosta, jesteSmy skazani na zma-
slenie tej $mietany i uzyskanie masla gorszego.

Niebezpieczefistwo to nie istniejc przy. wyrobie ze slodkiej $mietany, do=-
kwaszonej wedtug nustc;pujuu.go px/(.plsu M. Leclaira z Kanady:

Smietang pasteryzuje si¢ w ciggu 20 minut w cieploeie 70—80° C. (movna
tez i nie pasteryzowaé), poczem zaraz ozigbia si¢ ja mozliwie najnizej (do 4—
5° C.), wlewa do ozigbionej maslnicy, dodaje wyliczong ilosé zakwasu i bez-
zwlocznie przystepuje do zmaslania, Oczywiscie, gdy zakwas zrobiony z chu-
dego mleka nie udal si¢ nam, zmagslamy stodkg Smietang, albo pozostawiamy
ja w chlodzie do nastepnego dnia, do udanego zakwasu. Wyréb zatem z do-
kwaszonej $mietany, czyli metoda kanadyjskg wyklueza zmaglanie Smietany nieuda-
nej, i w tem lezy bardzo znaczna przewaga tego nowego sposobu poste powania.

Nale)y tylko zwracaé uwage na trzy rzeczy: gestoS¢ Smietany, jakosé
zakwasu i jego ilos¢.

Smietanka powinna wyuhodmé z wirdwki mozliwie najgestsza, gdyz przy
dokwaszaniu zostaje znacznie rozcienczong. Zimg gdy w koficu okresu lakta-
cyjnego kuleczki tluszezu sg mmcjsn, $mietanka powinna by¢ gestsza (35—
40°/, ttuszczu), latem rzadsza (28—385%, tluszczu).

Mozna regulowaé wiréwke w ten sposdb, ze oddziela si¢ $mietanki 21/,—
31/, razy wigeej niz w mleku jest tluszezu; zatem np. ze 100 lll[‘O\V mleka

o 4%, ttuszezu oddziela si¢ 10—14 litréw $mietanki.

Zakwas wyxabm si¢ wedlug wskazéwek, podanych na str. 84; dokwa-
sza si¢ zakwasem wtérnym po dokiadnem wyprébowaniu jego snmku, aromatu
i kwasowosci.

llos¢é zakwasu waha si¢ zaleznie od stopma jego kwasowoséci i kwaso-
wosci slodkiej $mietany. Nalezy tutaj skrupulatnie trzymaé si¢ tej reguly, ze
kwasowos¢é $mietanki dokwaszoncj, t. j. przygotowanej do zmaslenia powinna
wynosié latem 28 —29 stopni, zimg 30 stopai (patrz str. 21). Gdy oznaczylis-
my stopnie kwasowosci $mietanki (s) i zakwasu (z), wowezas ilogé (x) zakwasu
potrzebng do dokwaszenia ilogci (a) $mietanki obliczamy wedtug wzoru.

a (28 —s)
Zy =428
Gdy mnp.'a =140, s = 14, zi—=98;to

SHLA08 (28 =1 S
S T 28)

e

czyli do 140 litréw $mietanki mamy dodaé 28 litrow posiuduhcgo zakwasu.
Po dodaniu zakwasu, ktéry zazwyczaj jest cieplejszy niz $mietanka, cie-
plota $mietanki zazwyczaj wynosi okoto 40° C,, t.j. jest odpowiednia do zmaslania.




ROZDZIAL VIL.
Wyréb masta. ‘

1. Zmaslanie masia.
a) Istota procesu zmaslania.

Dotychczas nie posiadamy &cisle naukowego objasnienia
procesu zmaslania, to jest obja$nienia takiego, ktérego kazde
twierdzenie byloby oparte na szeregu do$wiadczen i ostawaloby
sic w swej mocy wobec wszelkich zarzutow.

Poniewaz jednak zbijanie masta jest wprost podstawows
czynno$cia przy wyrobie masla, przytaczamy tutaj teorje (Du-
claux), ktéra stosunkowo najlepiej objasnia to nader ciekawe
zjawisko.

Na str. 4 wyjaéniliémy, ze tluszcz w mleku znajduje sig
w postaci drobnych kuleczek, zawieszonych w surowicy mleka,
znajduje sie, stowem, w postaci zawiesiny, podobnie np. jak oliwa
skiécona z woda. Kuleczki thuszczu, nader rozmaite co do wiel-
kosci, sa rozmieszezone badZ to pojedynczo, badZz tez grupami
i az do chwili- zmaglania ‘zachowujg swdj ksztalt doskonale ku-
listy. Wiemy np. Ze krople wody lub rteci krecg si¢ po talerzu
i bynajmniej nie tatwo lgcza sie z soba, a zatem dgzg do zacho-
wania swego Kkulistego Kksztaltu. To samo, lecz w wigkszym
jeszeze stopniu, dzieje si¢ z kuleczkami tluszezu, gdyz surowica
mleka, zawarta miedzy nimi, przeszkadza ich sklejaniu si¢. Pod
tym wzgledem w surowicy mleka. odgrywa gléwng rol¢—sernik;
jego wiasnoéci maja nader znaczny wplyw na predsze lub wol-
niejsze zmaslanie si¢ $mietany. Wstrzasnienia, jakim $mietana
podlega w masglnicy, sprawiaja, 2ze kuleczki tluszczowe wpadaja
jedna na druga, przyczem krople surowicy mleka, zawarte mig-
dzy kuleczkami, zostaja wyciSnigte, i kuleczki sklejaja sie ze soba
w grudki. )

Temperatura podczas zmaslania nie moze by¢ zbyt nizka,
gdyz w takim razie kuleczki tluszczowe bylyby zbyt twarde, aby
zlepiaé si¢ ze sobg; nie moze ona tez by¢ nadto wysoka, gdyz
woéwezas kuleczki tluszczowe bylyby zanadto plynne i wskutek
tego po sklejeniu sig ze sobg moglyby ponownie rozdzielac sie.
Poczatkowo laczenie sie kuleczek w male zupeinie dla oka nie-
dostrzegalne brylki nastgpuje nader powolnie; gdy jednak to lg-
czenie sie kuleczek dojdzie do pewnego stopnia, dalsze ich zbija-
nie sie postepuje nader szybko, wskutek czego mamy wrazenie,

ze masto nagle wypada.

\
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b) Czynniki, od ktérych jest zalezne zmaslanie.

Proces zmas$lania przebiega rozmaicie, zaleznie od nastepu-
jacych czynnikéw: -

. zawartosci i jakoSci tluszczu w $mietanie,

. jej kwasowosci,

. temperatury $mietany i temperatury otoczenia,

. iloSci $mietany i

. budowy maslnicy.

1 5o —

Zanim rozejrzymy si¢ szczegélowo w znaczeniu tych czyn-
nikéw, wymienimy w tem miejscu ogélne wskazéwki, gléwne
wytyczne, ktore mleczarz winien mieé przed oczami, prowadzac
zmaslanie, t. j. opanowujgc wyzej wymienione jego czynniki.

a) Masto powinno byc zrobione w ciqgu najkrécej 45 mi-
nut, najdtuzej 60 minut.

b) Masto powinmo wypasc w drobnych, wielkosci ziarnek
prosa, kruphkach, ktore majq byc suche, o ttustym polysku, po-
winny wie zlepiad si¢ tatwo, lecz uciskane palcami stawiac pe-
wien opor.

¢) Zawartosé tluszczu w maslance powinna wynosic $rednio
0.30°/,, najwyzej 0.50°/, ttuszczu.

Im $mietana zawiera wiecej tluszezu, tem, rzecz prosta,

latwiejsze jest jej zmaslenie. Gdy $mietana zawiera za duzo (po-

wyzej 30—35%,) tluszczu, zma$lanie nastepuje nadto

Zi“?‘;‘l‘;)ts"fc rychto, jest niedostateczne, gdyz tylko wieksze kuleczki

thllszczu. tluszczowe zdolajg si¢ polaczyé w grudki. Zazwyczaj

slaramy si¢ na wirdwee oddzielic $mictang dosyc gestq

0 zawartoscy okolo 24°, ttuszczu, by zmaslic jq przy mozluwie

najnizszej temperaturze. Rzecz prosta, ze przy braku lodu lub

prawdziwie zimnej wody ten sposéb postepowania jest niemozliwy,
i wtenczas zmaslamy odpowiednio rzadszg $mietanke.

Jakos¢ tluszezu wplywa dosyé znacznie na przebieg procesu
zmas$lania. Smietana n. p. z mleka kréw zapuszczajaeych sie
zmasla si¢ znacznie trudniej; odbiera¢ zatem nalezy mozliwie ge-
stg $mietang i wystrzegaé sie jej przekwaszenia. Im tluszcz
mleka zawiera wigcej oleiny (p. str. 4), tem niZsza powinna by¢
temperatura i odwrotnie.

Whplyw kwasowosci $mietany wynika ze znaczenia, jakie
wlasnosSci sernika maja dla procesu skupiania si¢ kuleczek tlusz-
czowych. Gdy kwa$nienie $mietany posunglo sie za
daleko, sernik staje sie¢ zbyt twardym i trudno oddziela
si¢ od kuleczek tluszczowych. Gdy skwasnienie jest
prawidlowe, sernik przybiera postaé nader delikatng, latwo od-
dzielajacg si¢ od kuleczek tluszezowych.

Kwasowo$¢
Smietany.

P
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Im kwasowosé $mietany jest wieksza, tem wyZsza powinna
byé temperatura jej zbijania i naodwrét; im §mietana jest slodsza,
tem nizsza temperatur¢ nalezy zastosowa¢ w celu jej zmaslenia.

Masto ze stodkiej Smietanki wyrabia si¢ w nastepujgcy Sposob: po otrzy-
maniu $mietanki z wiréwki pasteryzuje sie ja do 90—95° C., oehladza mloZliwie
najnizej (4—6° C.), wstawia na 5—6 godzin do lodowni lub do kadzi z lodem
i nastepnie przed zmasleniem podegrzewa do wiasciwej cieploty (7—12°) za-
leznie od ttustodei $mietany (ktdra z reguly powinna zawieraé 20—26°/, ttuszezu),
temperatury powietrza, ilodci $mietany i budowy maslnicy. Obrét maslnicy powi-
nien by¢ silniejszy przy wyrobie masla ze stodkiej $mietanki niz z kwagsnej.

Wydatek masta przy wyrobie ze stodkiej $mietanki jest o 2—3°, mniej-

' szy niz przy wyrobie z kwasnej $mietany, co jest dostateczng podstawa do
. zaniechania tego sposobu.

Zmaslanie przy odpowiedniej temperaturze jest sprawa naj-
wazniejszg i zarazem najtrudniejsza. Niema bowiem tutaj zadnych
szczegolowych wskazowek, niema najlepszej dla wszel-
kich okolicznosci temperatury; mleczarz sam powinien— Te‘“l'lllfgr“‘
na podstawie wilasnych do$wiadczen i majac przed ,magiania.
oczyma ogdlne wytyczne, wymienione na str. 94 —
samodzielnie decydowaé, jaka temperatura zmaslania jest odpo-
wiednia w danym dniu ze wzgledu na cieplote powietrza, gestosc,
kwasowos¢, ilos¢ $mietany i wreszcie jakosé ttuszeczu.

Jako najwyzsza cieplote, przy ktérej zmaslanie si¢ udaje,
teoretycznie uwazamy 20° C. (powyzej bowiem tej temperatury
tluszcz mleka zazwyczaj nie Krzepnie) w praktyce nie stosujemy
jednak wyzszej niz 17° C.; jako najnizsza 89 C., gdyz ponizej tej
temperatury zmas$lanie trwa nadmiernie dlugo i jest niezupeine.

Gdy sie oddziela rzadkg $mietanke (o zawartosci 15—18%
ttuszezu), zmaslenie uskutecznia sie przy 11—17°C. Przy tym
sposobie postepowania trudno jednak otrzymaé masto w krupkach
dostatecznie twardych i nie mazacych sie. Obecnie, gdy szczegolng
uwage zwraca Si¢ na ziarnistg strukture masia i gdy wiemy, ze
strulture masta daje przedewszystikiem umiejetne zmaslenie, sta-
ramy sie zmasla¢ przy mozliwie najnizszej temperaturze, a wigc
O najwyzej 14% C., a to w ten sposob, ze zakwaszamy i zma-
Slamy gesta $mietanke (o zawartosci 22—24%/, ttuszczu).

Temperatura otoczenia (powietrza) wplywa, rzecz prosta, na
proces zmaslenia. Im jest ona wyzsza, tem nizsza powinna byc¢

. cieplota z maslanej $mietany i odwrotnie.

Doprowadzenie $mietany do temperatury zmaslenia wyko-
nywa sie badZ fto w Kkadzi do zakwaszenia, badZ tez w ma-
Slnicy.  Nee wolno w tym celu dolewad bezposrednio do Smietany
ani cieple), ani zimnej wody, ani tez wktadac lodu w kawalkach,
gdyz jest to dobrowolnem zakazeniem mastaszkodliwemi bakterjami.

Czynno$¢ regulowania temperatury wykonywa sie przez
wiozenie puszek z ciepla woda (nie powyzej 40° C.) lub z lodem,
albo przez odpowiednie podegrzanie lub ochlodzenie wody w ze-
wnetrznym zbiorniku.
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Kto leni si¢ doprowadzi¢ $mietang z termometrem w reku do
wiasciwej temperatury zmaslania — na tym méci sie jego wiasne
lenistwo, gdyz zmaslanie nie przebiega gladko, a msci si¢ ono tez
na jako$ci masia.

Ilo§¢. zmaslanej $mietany wplywa réwniez na przebieg zma-
$lania. Stopien ‘napetnienia maslnicy $cisle odpowiada jej budo-

wie, a wiec do maglnicy Victoria mozna nalaé $mieta-

""stgnémle“ ne najwyzej do !/ jej pojemnoécei, do masinicy hol-

£ sztynskiej nalwyzej do !/,. W razie nadmiernej ilo$ci

$mietany wstrzasnienia jej w ruchu sa za stabe i zmaslenie be-

dzie albo za dlugie, albo wprost nieudane. W razie mniejszej

ilosci $mietany wstrzasnienia beda silniejsze i wobec tego po-
winno sie zmasla¢ przy cokolwiek nizszej temperaturze.

7 powyzszego przedstawienia jest widoczne, jak rozmaite
czynniki i w jak znacznym stopniu wplywajg na przebieg proce-
su zma$lania. Rzecz prosta, ze bynajmniej nie jest fatwe ich
opanowanie; mozliwe za$ jest ono tylko wtenczas, gdy mle-
czarz stale i ciggle ma je wszystkie na oku, gdy zatem codzien-,
nie sprawdza wynik swej pracy, t. j. oblicza gwydatek masla, ba-
da produkt odpadkowy — maslanke co do” zawarto$ci tluszezu
i notuje temperature¢ zmaslenia. Mleczarz, ktéry tego nie robi,
niczem nie rézni sie’ od przecietnej baby wiejskiej, ktéra robi
maslo zupelnie na $lepo. : :

c¢) Nieprawidlowe zmaslanie sig.

Gdy $mietana zostala uzyskana ze zdrowego mleka i nastepnie
nieposzlal?owanie skwaszona, gdy wlasciwa jest jej temperatura
i spos6b Zma$lania—zbijanie masla powinno trwa¢ 45 00 minut.

Gdy zma$lanie trwa zbyt krétko, najprawdopodobniej przy-
czyna tkwi w tem, Ze $mietana jest za bardzo tlusta a temperatura
stosunkowo za wysoka.

CzéSciej, niz zbyt Krétkie, zdarza si¢ bardziej dotkliwe,
nadmiernie dlugie zmaslanie. Gdy przyczyna tego tkwi w nad-
miernej kwasowos$ci $mietany lub w tem, ze $mietana pochodzi
od kréw zapuszezajacych sie (coraz to mniejsze kuleczki tluszczowe),
trzeba ratowaé sie podniesieniem temperatury $mietany z pomocs
puszek z ciepla woda (nie powyzej 40°)." Pamigta¢ jednak nalezy,
ze w razie takiego podegrzewania $mietany i wogdle, gdy czuje
sie, ze zmaslanie odbywa si¢ przy zbyt wysokKiej temperaturze,—
nalezy przerwaé zmaslanie w tym momencie, gdy sig pokazaly
najmniejsze, ledwo okiem dostrzegalne ziarenka masla, $mietane
schlodzi¢ o pare stopni przez wstawienie puszek z zimna woda
lub lodem i po ochlodzeniu dokonczy¢ zmaslanie. Tyiko w ten
sposéb mozemy czesciowo lub nawet zupelnie zapobiedz otrzymaniu
mazistego masla. :
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d) Maslnice.
Budowa maslnic.

Maslnica powinna odznaczaé si¢ nastepujgcemi przymiotami:

1) doktadnem zmaslaniem,

2) moznoscig latwego oczyszczania i przewietrzania,

3) stosunkowo malem uzyciem sily napedowej,

4) trwalg i prosta budows i

5) zachowaniem stalej cieploty S$mietany.

Warunkom tym w zupelno$ci odpowiadaja rozpowszechnione

' i niewatpliwie ze wszystkich znanych najlepsze maslnice Victoria

i holsztynska. Natomiast zupetnie wadliwe sg maslnice blaszane,

gdyz nie zachowujg nalezytej temperatury; szczegolniej latem cieplo

przez blache przechodzi do $mietany i otrzymujemy zarobione,

maziste masto. ,
Maslnica Victoria (zbudowana przez Anglika Waide, ryc. 85),

sklada si¢ z beczki, zawieszonej na podstawie z pomoca dwoch

Ryc. 86.
czopow, bedacych zarazem walem poruszanym z pomoca
korby. Jedno dno beczki stanowi przykrywe, ktérg
przymocowuje si¢ 4 Srubami po nalozeniu pierscienia
uszcezelniajacego. W pokrywie nadto znajduje si¢ male szkielko,
umozliwiajace badanie przebiegu zmaslania bez odkrecenia przy-
krywy, i maly kurek powietrzny (sapek), stuzacy do wypuszcza-
nia nadmiaru powietrza po' pierwszych 8—15 obrotach.
Prakt, Ence Gosp. Wiejsks Nr. 14—16 7

Masinica
Victoria.'
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Wewnetrzna powierzchnia maslnicy jest zupelnie gladka.
Pokrewna Victorii maélnica Tryumf ma wkladke drewniang, rze-
komo (co jest watpliwe) powodujacq silniejsze rozbijanie $mietany.
W maslnicy Victoria mozna zmasla¢ najwyzej ilos¢ $mietany od-
powiadajaca !/, calkowitej jej |pojemnos$ci, — a tez najmniejsze
jej ilosci.

Pierwsze 8—15 obrotéw wykonywa sie powoli i nastepnie,
po zupelnem wypuszczeniu nadmiaru powietrza, Kkreci si¢ Korba
40—50 razy na minute tak dlugo, az ucho nasze wyczuje w ma-
$lnicy charakterystyczny szelest wypadajacego masia. Poczem,
nie zmieniajac szybkosci, obracamy maslnice tak dlugo, az ma-
$lanka bedzie ze szkielka nader latwo splywac i ukaza si¢ na niem
drobne krupki masla. W momencie koncowym trzeba zachowac
wielkg ostrozno$¢ i uwage, by nie zbi¢ masta w wielkie grudy,
gdyz z takiego masla nle mozna nalezycie usungé maslanki, i wsku-
tek tego jest ono niesmaczne i nietrwale. Maslo powinno wy-
pasé w kruplach wielkosce ziarna prosa.

Czopy (waly korbowe) maslnicy Victoria obracaja sie na tak
zwanych kolkach ciernych, znacznie zmniejszajacych tarcie, a wigc
i prace obracania maslnicy; nalezy wiec zwraca¢ uwage, by te kétka
byly zawsze czyste, dobrze naoliwione i obracaly sie nalezycie.

Maslnica Victoria jest wyrabiana w rozmaitych wielko$ciach,
o catkowitej pojemnosci od 30 do 300 L, t. j. o zdolnosci zma-
Slenia od 10 do 100 litrow $mietany.

Maslnica holsziynska, ktéra

Mas$inica wlasciwie powinna by¢ dufiska

holsztyfi- nazywana, sklada si¢z podstawy,

ska. drewnianej lub zelaznej, kadzi, po-
krywy i mieszadla (ryc. 86). :

Kadz drewniana ku godrze zwezona, jest
w podstawie na dwdéeh czopach zawieszona,
podobnie jak maslnica Victoria. Kadz ta jednak
w czasie zbijania masla stoi nieruchomo i prze-
chyla si¢ ja jedynie w celu wyjecia masta
lub mycia maslnicy. Na wewngtrznej stronie
kadzi sa przymocowane lub wprost w klepkach
wyrobione 2—4listwy pionowe, ktére, powstrzy -
mujac $mietang od rownomiernego ruchu wiro-
wego, powoduja silne jej wstrzaénienia a za=
tem przy$pieszaja zbicie masta.

Mieszadlo z pomoca sprzegla nasuwkowe-
go jest polgezone z walem napedowym i ma
ksztalt nierownokatnej ramy, dajgcej tatwo sig
wyjmowa¢. Zmaslenie tylko takiej najmniejszej
ilosci §mietany jest mozliwe, by poprzeczka
dolna mieszadia byla w nig na parg centyme-
tréow zanurzona, — a takiej najwigkszej, by
poprzeczka goérna mieszadla znajdowala st
o kilkanascie centymetréw ponad powierzchnig
$mietany. Najlepiej zmaslanie przebiega przy
napetnieniu !/, do?/, kadzi. ;

Pokrywa kadzi sklada sie najezeSciej z dwu poléwek; w jednej z nich
zazwyczaj znajduje sie otwdr, w ktéry wstawia ste termometr albo podiuznie

lekko wyztobiony kotek, stuzgey do badania przebiegu zmaslania.

Ryc. 86.
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ZmaSlanie kwas$nej $mietany odbywa si¢ w maslnicy holsztynskiej przy
110 do 120 obrotach na minutg, stodkiej przy 160 obrotach. Rzecz prosta, Ze
ilos¢é obrotow powinna byé uzalezniona od stopnia napetnienia kadzi, gestosci
i kwasowosci $mietany.

Reczne maslnice holsztynskie, wskutek znacznego tarcia kot zebatych,
zuzywajg wiele sity i dlatego bynajmniej nic sg godne polecenia. Maglnice za$
silnicowe cieszq sige wszedzie wielkiem rozpowszechnieniem i uznaniem.

Od niedawna weszly w uzycie amerykanskie, tak zwane -
potaczone maslnice-wygniatarki (Disbrow i wedlug tej samej za- Ma$lnice-
sady budowane Simplex, Dan, Victoria), w ktérych wykonywa si¢ wygnia- |
zmaslanie a nastepnie wygniatanie masta, Doswiadczenia prze-  tarki.
prowadzone z nimi w Kilonii i w Malmé wypadly nader pomys$l-
nie. Przychylnie réwniez brzmi o nich opinja dufiskich mleczarzy i ustala sie
zdanie, ze w mleczarniach, otrzymujgcych najmniej 300 litréw $mietany, najbar-
«ziej racjonalne jest zastosowanie maslnicy-wygniatarki.

4 )il :
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i Ryc. 87.

Ryc. 87. Przedstawia motorowg maslnice-wygniatarke Simplex. Wiasciwa
unas$lnica jest to wielka kadZ, postawiona na kant na zelaznej podstawie i po-
ruszana zespotem kot zebatych i tarczq od transmisji. Dostep do kadzi jest
przez okragte drzwi umieszezone w $rodku. Po nalaniu $mietany (najwyzej 40/,
‘pojemnosci) puszcza sie kadZz w ruch, Po zmagleniu wypuszeza sie maslanke dol-
nym kurkiem, dopuszeza kilkakrotnie wode w celu wyptukania masta, odejmuje
drzwiczki i wsuwa wygniatarke (jak to wida¢ na rysunku 87); puszczamy znow
‘maslnice w ruch, watki wygniatarki obracaja si¢ réwnocze$nie, i miedzy nimi
przegniata si¢ maslto spadajace z géry. Jesli potrzeba, masto zaraz solimy
i znow przegniatamy. W jednym zatem przyrzgdzie otrzymujemy zupetnie g0~
towe masto.

Procz wyZej opisanych motorowych, w roku 1911 wprowadzono maslnice,—
wygniatarki reczne. Jednak dotychezas znane modele posiadaja wielkq wade
:t:iluc;no_scl W oczyszezaniu i wskutek tego nie styszeliSmy o nich opinji przy-
«chylnej.
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Fugowanie © mycie masinic.

Przed uzyciem nalezy nowg maélnice gruntownie wylugowac,
gdyz inaczej skladniki zywiczne drzewa beda przechodzi¢ do
masla i nadawaé mu przykry smak i zapach. Lugowanie wykonywa
sie przez 6—7-krotne nalanie goracego roztworu sody, puszczenie
maslnicy w ruch na 1/,—?%; godziny i kazdorazowe wyplukanie
zimng woda. Réwnocze$nie wylugowuje sig¢ stél wygniatarki
i wszelkie przybory drewniane (formy do masia, lopatki i t. p-)-

Po skonczonem zmaslaniu wymywa si¢ maslnice w naste-
pujacy sposéb: splukuje si¢ calkowicie zimng woda resztki ma-
$lanki, nastepnie nalewa do '/y pojemnosci zimnej wody i mleka
wapiennego, puszcza maslnice w ruch na 10 — 15 minut, wyle-
wa mleko wapienne i splukuje zimng woda szorujgc najskrupulat-
niej szczotka. :

Codziennie wyparzanie goraca wodg nie jest polecenia god-
ne, gdyz rozparza wiékna drzewne, wskutek czego maslanka co-
raz glebiej w nie przenika.

Conajmniej 3 razy w tygodniu, a mozliwie codziennie masl-
nica powinna by¢ wietrzona, t. j. zdjeta z podstawy i wyniesiona
na powietrze w cieniste ale przewiewne miejsce.

Nalezy zwracaé uwage, czy z wewnetrznej powierzchni ma-
$lnicy nie oddzielajg si¢ wlékna drzewne, ktére w takim razie
usuwa sie przez szorowanie szklakiem lub szczotkg druciang.

Smietane wlewa sie zawsze po dokladnem przeplukaniu
maslnicy czysta zimna woda.

2. Mycie masla.

Gdy zbijanie w mas$lnicy zotalo ukonczone, wyjmuje Si¢
masto wiosianem sitem (ryc. 88) i przenosi do niecki, balji ru-
ruchomej lub koryta. Tutaj masio w pier-
wszej linji uwalnia si¢ w znacznej czgsci od
masélanki, badz to przez jej ocieknigcie badz
tez przez oplukanie woda. Mycie woda jest
tylko wtenczas godne polecenia, gdy mle-
czarnia posiada rzeczywiScie dobrg wodg
zrédlang lub rzeczng filtrowang, bez zapa-
chu, zupelnie przejrzysta i prawdziwie przy-
jemna w smaku. Gdy bowiem mycie dobrq
wodq znacznie podnosi trwalos¢ i smak
masta, wyrobionego z kwasnej smietany, zla
albo nawet i éredwia woda moze zupelnie je popsuc.

Gdy mamy zupelnie dobrg wode schladzamy ja przez prze-
trzymanie w ciagu paru godzin w lodowni. polewamy nig (najle-
piej z pomoca polewaczki z sitem) maslo w niecce lub korycie
tak dlugo, az w odplywajacej wodzie nie zna¢ maslanki, poczem

.Ryc. 88*
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zatykamy otwoér odptywowy i nalewamy wody prawie do pelna;
gdy masto w zimnej wodzie postoi !/, do 1!/, godziny i nalezycie
stwardnieje, wygniatanie jego znacznie predzej idzie.

Dobrem jest takze mycie masta w maslnicy Victoria w na-
stepujacy sposéb: skoro masto zbito sie w krupki, odcigga sie
maslanke z pod masta gumowsg rurka do kubta, poczem napelnia
sig maslnice az po brzegi woda i puszcza w ruch przez mniej
wiecej 2 minuty, poczem wode odpuszcza sig, jak przedtem ma-=
slanke, nalewa $wiezej, znéw puszcza maslnice w ruch i t. d.

Za pierwszym i drugim razem napeinia si¢ maslnice po brze-
gi dla uniknigcia wstrza$nien. Za trzecim i ostatnim razem do-
daje si¢ mniej wody w celu zbicia wymytego maslta w grudy.

Ten sposéb mycia jest bardzo dobry, ale mozliwy tylko.
w mleczarniach, gdzie jest ofitos¢ wody (wodociag).

w zadnym razie @ pod Zadnym pozorem nie nalezy myc
masta na wygniatarce przy réwnoczesnem jego wygniataniu, Ma-
Slanka bowiem znajduje sie zazwyczaj nie wewnatrz krupek ma-
sta, lecz miedzy krupkami; tatwo wiec jest wyplukaé ja przed
rozgnieceniem Krupek, a natomiast, gdy odrazu bez poprzedniego
wyplukania przystepujemy do wygniatania, rozgniatamy poszcze-
golne krupki i wgniatamy w maslo maslanke a nast¢pnie wode.

W braku dobrej wody przenosi si¢ masto w misce do chlo-
downi na /,—11/, godziny, gdzie ocieka z ma$lanki i tezeje, po-
czem przystepujemy do wygniatania.

3. Wygniatanie masla.
a) Wygniatarki, ich budowa i uzycie.

Do wygniatania stuzy badZ to stolnica przedstawiona na
(ryc. 89), badZ tez wygniatarka stolikowa (ryc. 90), badZ tez wresz-
cie wygniatarka obrotowa (ryc. 91).

Stolnica Jest przylza,dem najtanszym i tak prostym, ze stel-
mach potrafi ja na miejscu zrobi¢. Maslo wygniata si¢ na niej
przez maglowanie karbowanym walem. Stolnica jest wystarcza-
jaca do niewielkich iloSci masta.

Wygniatarka stolikowa jest przyrzadem tanim i dogodnym
i jako taki zasluguje na wieksze uznanie, niz to dotychczas ma
u nas miejsce. Nadaje sie do wygniatania do 20 funtéw dzien~
nie masta.

Dla wiekszych ilosci masta najbardziej odpowiednia jest
_Wygniatarka obrotowa, po raz pierwszy zastosowana w Ameryce
i rychto rozpowszechmona w mleczarniach europejskich. Wy-
gniatarka obrotowa ma stél pochylony bagdz to ku $rodkowi, badz
tez w Kkierunku bocznej listwy (ryc. 91). Stél wprowadza sie .
w ruch recznie Korbg albo tez pasem od pedni. Jednocze$nie
. obraca si¢ w przeciwnym kierunku karbowany walek, a umiesz-
czony przed walkiem podsuwak, kawatek odpowiednio przykra-
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janego drzewa, podsuwa masto pod walek; na wygniatarce ze
stolem pochylym ku brzegom poza walkiem znajduje si¢ zesuwak,
zrzucajacy masto nawijajace si¢ na walek. -

Masto, 'wychodzace na wygniatarce z pod walka,” mleczarz:
zwija dwiema lopatkami (ryc. 92 i 93) w zwdj, ktdrydcienszym:
kenicem podklada znéw pod walek.
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Dlugos§¢ wygniatania zalezy przedewszystkiem od zawar-
tosci wody i maslanki: im jej wigcej, tem, rzecz prosta, wygnia-
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tanie trwa dluzej. Dalej zalezy ono od struktury masta: masto
miekkie, maziste nie poddaje si¢ wprost wygnieceniu.: Gdy masio
posiada dzigki nalezytemu zmas$leniu pigkna, ziarnista strukture
i gdy ziarna jego przez przelezenie i pod dziataniem chtodu za-
krzeply — wygniatanie po 8 — 15 obrotach stotu jest skoriczone.
Wygniatanie im jest dluzsze, tem niebezpieczniejsze, gdyz moze

Rye. 91.

zniszezy¢ strukture masta; wiec tez -
trzeba sie staraé, by trwalo ono jaknaj-

krécej, a bylo dostateczne, a zatem

nalezy dawaé na wygniatark¢ masio

dobrze skrzepnigte. Trzeba posiadac

dosy¢ znaczna wprawe, by modz rozpo-

zna¢, czy masto jest w miare wygnie-

cione. Tutaj mozna poda¢ tylko te wska-

z6wke, ze na masle nalezycie wygnie-

cionem, gdy bryle jego przekroi sig

i naci$nie lekko topatka, widaé juz nie

wigksze krople maslanki lub wody, lech nader delikatna rose
w kropelkach malutkich, jak koniec igly. Maslo za$ jest przegnie-
cione, gdy jest matowe, bez polysku i nabralo wygladu foju.

b) Mycie i czyszczenie wygniatarki.

Po skonczonem wygniataniu masta nalezy bezzwlocznie
spluka¢ wygniatarke zimng woda, potem wyszorowaé ryzowa
szczotkg goracym roztworem sody lub gorgcem mlekiem wapien-
nem, nastepnie znéw starannie splukaé i co pare dni wyniesé
stol, podsuwak, zesuwak i walek wygniatarki na powietrze w cie-
niste, przewiewne miejsce. Przed uzyciem nalezy wygniatarke
zmy¢ szezotkg i splukaé woda, by usunaé kurz, ktéry wcisnal sie
w drzewo, i zapobiedz przylepianiu si¢ masta.
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Utrzymanie wygniatarki w czystosci jest sprawa nader waz-
ng, a jednak czesto bywa zaniedbywane. Wynika to poniekgd
z budowy tego przyrzadu. ZLatwe $ciekanie plynu nasuwa mle-
czarzom przeswiadczenie, ze wystarczy zla¢ wygniatarke chlodna
woda, by sptukaé z niej resztki maslanki i masta. W rzeczywi-
stosci zas wskutek takiego postepowania nastepuje albo zakwa-
szenie albo zatluszczenie wygniatarki. Zakwaszenie nie jest jeszcze
tak grozne, gdyz z latwoscia daje si¢ usunaé przez wymycie woda
wapienng lub roztworem sody i staranne przewietrzenie na po-
wietrzu, Trudniej jednak znacznie usungé z wygniatarki plamy
tluste, powstale wskutek weciniecia sie masta w mase drzewna.
Zaniedbane zattuszczenie wygniatark: nietylko jest wada niemita
dla oka, nietylko jest utrudnieniem procesu wygniatania, bo znacz-
nie trudniej wtedy przewracaé masto Igngce do miejsc zatlusz-
czonych, lecz, co wazniejsze, staje si¢ Zrodiem powaznych wad,
masta. W plamie tlustej bardzo sz yblko rozwija si¢ proces gnilny,
kitdry, mie sthumiony w zarodlu, moze tatwo przenosic si¢ na
zdrowe masto 1+ zalkazac je. Wle,c tez, gdy wskutek niedbal-
stwa dopuscilismy do zatluszczenia wygniatarki, nalezy wine na-
prawi¢ i wade te usungé.

Jesli zatluszczenie jest znaczniejsze i mozna na miejscu lub
w poblizu znaleZ¢é dobrego stolarza, najlepiej da¢ wprost na wy-
gniatarke nowe pokrycie drewniane z drzewa bukowego lub lepiej
mahoniowego.

Jesli plamy sa niewielkie, trzeba si¢ uciec do nastepujagcych
sposobéw. Zacznijmy od sposobu najprostszego. Zaraz po wy-
gnieceniu masla i splukaniu wygniatarki nacieramy miejsca zattu-
szczone Swiezo z2gaszonem wapnem, pozostawiamy do 20 godzin,
poczem zmywamy szczotka goraca woda; powtarzamy to 5 — 6
razy. Gdyby i to nie pomoglo, nalezy rozpusci¢ we wrzacej wo-
dzie (20 litrow) 2 funty sody i 1 funt mydia brunatnego i, po
zatkaniu odplywow, wyla¢ na wygniatarke i trzymaé 20 godzin.
Mozna to Kilkakrotnie powtérzy¢, az plamy znikng. Rzecz prosta,
przed polozeniem masla nalezy wygniatarke bardzo starannie Kil-
kakrotnie wymy¢ wrzacqg woda, az do zupelnego znikniecia za-
pachu mydta.

Gdy z cze$ci drewnianych wygniatarki oddzielaja sie widkna
drzewne, nalezy te miejsca wyszorowaé szczotka druciang lub
szklakiem (,,glaspapierem®),

4. Solenie maslka.

Solenie .masla przyczynia si¢ w pierwszej linji do jego
utrwalenia (zakonserwowania), a obok tego jest doskonalym spo-
sobem usunigcia z masla resztek maslanki i nadmiaru wody;
ziarnka bowiem soli $ciggaja z otoczenia wode i W niej rozpusz-
czaja sig, tworzac wielkie Kkrople, ktére nastepnie fatwo usunaé
przez wygniatanie.

————



solenia powinno byé zwazone i wedlug jego

(p. ryc. 94). Nie wolno soli¢ rna oko, gdyz
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S6l do masta, powinna by¢ - czysta, nie gorzka i Srednio-
ziarnista.

Czystos¢ soli najlatwiej pozna¢ po jej barwie, ktora winna
by¢ zupelnie biala, a nie szara, ani Zolta.,

S6l w naJmmerzym nawet stopniu gorzka psuje smak masta.
Poniewaz nieznaczng gorzkosé soli trudno poznaé, najlepiej sol
zakupywaé za posrednictwem firm mleczarskich, reczacych za
jej dobroc.

S6l nie moze by¢ gruboziarnista, gdyz wieksze ziarnka jej
rzadzie] w masle rozmieszczone nie moga z dalszych odleglosci
odciggnaé wody i pozostaja czeSciowo nierozpuszczone, wskutek
czego ,masto trzeszezy w zebach®, a jednak moze mie¢ nadmiar
wody. 7 ziarnek za$ nader mialkich tworzg sie tak drobne krople,
Ze nie mozna ich usungé przez wygniatanie.

Ilos¢ soli, ktéra dodaje sie do masla, zalezZy od jego' prze-
znaczenia; gdy maslo ma byé wkrétce spozyte jako deserowe,
1, — 1,6%,, zaleznie od woli konsumenta; gdy maslo ma by¢

przechowane, 2 — 3%

Solenie wieksza iloscig soli (4 — 5%/,) jest bledne: nadmiar.
soli oslabia bakterje fermentacji mlecznej, utrzymujgce trwatosé
masta, a nie szkodzi drobnoustrojom innym, psujacym smak masta.

Masto przygotowane na wygniatarce do

i Grmﬂ

500}

wagi odwaza sie s6l na wadze lub w miarce

‘ -

wtenczas nie moz 3 byé mowy o otrzymaniu jed-
nostajnego pruduktu.

Masto soli sie na wygniatarce po pier-
wszem jego przegnieceniu w ten sposob, Ze
rozgniata sie na calym stole, mozliwie najrow-
nomierniej posypuje rozkruszong solg i 2—3
razy przepuszcza pod walkiem. Nastepnie po 12 — 24 godzinach
maslo wygniata si¢ ponownie na sucho, przyczem traci ono okolo

3% swej wagi. Tego drugiego wygniatania wie nalegy pomijac.

5. Barwienie masla.

Ze wzgledu na wymagania konsumentow, mleczarz powi-
nien staraé sie, by masto przez niego wyrabiane przez caly rok
miato jednostajna jasno-zolta barwe, za ktérej wzor ma stuzyc
stoma owsiana.

Na wiosne, gdy bydlo jest juz na zielonej paszy, barwienie
jest zbedne, gdyz mleko, $mietanka i maslo maja dostatecznie
silne zoblte zabarwienie.

Farba do masta jest to roztwér w oleju niemajagcym smaku
(Inianym, sezamowym i t. p.) barwika, otrzymywanego z OWOCOW
drzewa Bixa Orellana, — dlatego tez nazywamy Ja farbg orela-
nowa, krdcej—orelanks.
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Farbe dodaje si¢ do $mietanki w maslnicy przed jej zbija-
niem. Ilos¢ farby oblicza si¢ w stosunku do ilosci mleka, nie
$mietany, gdyz wahania zawarto$ci tluszczu w $mietanie moga
by¢ stosunkowo wigksze, niz w mleku. Na 100 litréw mleka
bierze si¢ 1 —5 graméw farby zaleznie od gustu konsumenta,
mocy farby i zabarwienia tluszczu w mleku (p. str. 4).

Jeszcze racjonalniejsze jest postepowanie, gdy ilos¢ farby
oblicza si¢ w stosunku do ilosci masta, ktére winnisémy otrzymac
z danej iloSci $mietany. Na 1 kg. masla bierze sie okoto
12 kropli (Y/, grama) farby, rowniez zaleznie od mocy
farby i zabarwienia tluszczu w mleku.

Wogdle nalezyte barwienie masta wymaga dosycé
znacznej wprawy, a przedewszystkiem uwagi, trzeba
bowiem obserwowaé zabarwienie mleka i $mietany i do
niego dostosowywac ilos¢ farby. Nalezy tez mieé sie
na bacznosci, sprowadzajac nowy transport orelanki, gdyz
moc jej nie jest jednakowa u wszystkich f{irm.

Farbe odmierza si¢ w miarce przedstawionej na
ryc. 95,

W celu sprawdzenia dobroci orelanki wlewarsi¢ pare kropel jej na czysty,
biaty talerz porcelanowy, poczem dolewa parg kropli stezonego kwasu siarko-
wego: gdy powstaje ciemno-niebieskie zabarwienie miejscami z odcieniem zielon-
kawo-z6itym, farba jest dobra, orelanowa; gdy zabarwienie jest tylko Zéite,
czasami z osadem, mamy do czynienia z farba anilinows, ktdérej uzywaé nie
mozna. Nadto farba powinna byé czysta i bez zapachu,

6. Formowanie i wysylka masla.

Poniewaz konsument ocenia jako$¢ masla w znacznej mierze
z jego wygladu, mleczarnia zatem powinna stara¢ si¢ o mozliwie
najbardziej staranne formowanie i pakowanie masla.

Formy Do sprzedazy bezposredniej w miejscu zazwyczaj

i prasy. yzywa si¢ form okraglych, do wysylki — czworogra-
niastych. Maslo przeznaczone do wysylki formuje si¢ w kawalki
Y, Yy, s kg. Odwaza sie je netto na wadze, przedstawionej
na ryc. 96, poczem ugniata lopatka w formie (ryc. 97 i 98)
i umiejetnem uderzeniem formy o. stét wyrzuca osetke na podio-
ZOony papier pergaminowy.

Przy wigkszych ilo$ciach masta dobre sa wytlaczarki (ryc. 99),
ktére mozna tak uregulowac, Ze, przy sprawdzaniu na wadze co
dziesigta osetke, formuja maslo dostatecznie dokladnie a znacz-
nie szybciej.

Formy lub prase nalezy zaraz po ich uzyciu wyparzyé w go-
rgcej wodzie, a potem wyplukaé w zimnej, — przed uzyciem na-
lezy je ponownie oplukaé w zimnej wodzie.
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Niektérzy mleczarze zwilZzaja poprzednio papier pergaminowy;
lepiej jest go nie zwilza¢, gdyz masio w suchym pa-
pierze dluzej sie utrzymuje w stanie $wiezym,—trzeba ‘;‘r‘p;fl:'l
tylko po zawinigciu niezwilocznie przenies¢ je do chio- pnogwy. ;
downi i pozostawi¢ tam conajmniej przez 24 godzin,
gdyz tylko w takim razie bedzie ono po rozwinigciu dobrze od-
stawalo od papieru.

Ryc. 96.

Nalezy tez zwracaé uwage na dobroé¢ papieru pergamino-
wego; posledniejsze bowiem jego gatunki sa impregnowane (cukrem,
gliceryng z krochmalu), co znacznie przy$piesza psucie si¢ masia.

ey
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Ryc. 97. K Ryc. 98.

Dobry papier wzigty i pozuty w ustach  nie powinien mie¢ stodkiego,
ani gorzkiego, ani ostrego smaku, a zwiizony w cieplej wodzie nie powinien
rozpadaé si¢ lub wydzielaé zapachu chloru. Nowy papier najlepiej mozna
w ten spos6b wyprébowad, ze pozostawia si¢ na pare (6—8) dni cegietke masta
w jednem miejscu owinigtq w papier, a w drugiem miejscti bez papieru; poczem
przekonywamy sie, czy masio owinigte w nowy papier nie rézni si¢ niekorzy-
stnie co do smaku i barwy.

Réwniez nalezy pamietaé i o tem, aby zapas papieru perga-‘

minowego byl zawsze przechowywany w miejscu suchem, ochro-
nionem od pyiu i nieczystosci.
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Z reguly wysyta sie masto conajmniej po jednodniowem
praelezeniu w chtodowni, gdyz supelnie w cate) masie
Czas"?ld- stezate mmiej podlega zepsuciu iz masto migklie.
2. Pod tym wzgledem czesto robimy bledy i dlatego
duzo masta przychodzi latem
w stanie roztopionym, co nie
miatoby miejsca, gdyby masto
to uprzednio stezato nalezycie
w chtodzie. W chlodowni win-
na panowaé temperatura od 4
do 10° C.; nizsza temperatura
wplywa ujemnie na smak —
i aromat masta; bledne zatem
jest skiadanie lub przechowy-
wanie masfa w lodowni na lo-
dzie; wyzsza za$ ponad 10° C.
temperatura sprzyja rozklado-
wi masla.

Tak zwane pocztéwki po
41/, kg. masta wysyla sie
w skrzynkach drewnianych lub
w paczkach tekturowych, kto-

rym winno si¢ nadawaé mozliwie postaé prawidlowego

Skrzynki szeScianu lub do niego zblizona, gdyz wtenczas po-

i p(‘;“ki wierzchnia narazona na zmiany temperatury jest stosun-
_ przea‘;lki. Kowo najmniejsza. Skrzynki drewniane (lepsze z drzewa

lisciastego, bezwarunkowo gorsze z drzewa zywicznego,
szpilkowego) sa odpowiednie dla wysylki w miesigcach upalnych,
w innych miesiacach dogodniejsze sa paczki tekturowe. Te
ostatnie badZ to zakupuje si¢ gotowe, bgdZz tez wyrabia na miejscu
w nastepujgcy sposéb: z tektury brunatnej, dostatecznie elastycznej
wyKkrawa si¢ pas szerokosci rownej dlugosci paczki, a dlugosci
réownej 21/, krotnej szerokosci dna - 2 krotnej wysokosci paczki;
z tego pasa tektury robi si¢ obydwa dna, obydwa diuzsze boczki
paczki i zakladke, przez umiejetne zlozenie na 5 odpowiednich
czescei: poczem jako dwa mniejsze boczki wstawia si¢ dwie odpo-
wiednio przykrojone deseczki i do nich kutymi gwozdzikami
przytwierdza tekture; przed przybiciem gwozdzi nalezy je polgczyé
drutem.

Czy to paczke tekturows, czy skrzynke drewniang z reguly
obwigzuje si¢ szpagatem lub drutem, ktérego Konce plombuje sie
‘z pomocq specjalnych kleszczy.

Gdy wysyla si¢ wigksze paczki, nalezy je wylozyé wewnatrz
papierem pakunkowym; gdy wysyla sie maslo nieformowane,
wysciela sie nadto skrzynke papierem pergaminowym, a maslo
starannie ubija tluczkiem. Gdy wysyla si¢ maslo formowane,
nalezy oselki uklada¢ jaknajciasniej i pozostajgce wolne miejsca

Ryc. 99.
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jaknajmocniej uszczelni¢; gdy tego si¢ nie zrobi, to szczegolniej
latem — oselki latwo tracqg swoj ksztalt i nieraz przychodzg do
odbiorcy w stanie niezdatnym do sprzedazy. Skrzynki wiegksze,
ciezsze, po zabiciu gwozdZmi, warto zawsze jeszcze obi¢ na
brzegach zelazng ta$ma. '

Masto solone wysyla sie w beczkach bukowych o pojemnosci
50 kg. masla.

Masto od chwili wyrobu nalezy chromd od dziatania pro-
mieni stonecznych, kidre dziatajq nman rozktadowo.

7. Przechowywanie masla.

Dobre solone masto przechowuje si¢ do 4 — 7 miesigey; gdy jest w gor-
szym gatunku, szybko traci na wartosci wskutek jetczenia i pleSnienia.

Masto niesolone moze byé przechowane tylko wowezas, gdy jest rzeczy-
widcie bez wad i wyrobione ze Smictany dostatecznie skwas$niatej, t. j. leniwie
splywajacej z topatki, jakby patoka miodu, bez pecherzykéw po-
wietrza, ktére $wiadeza, i% Smietana nie jest Zrala, i bez grudek, Warunki
ktére wykazuja, iz $mietana jest przejrzata. Nalezyte ukwaszenie trwalosci
$mietany uzyskujemy tylko z dobrego czystego mleka: oto pierw- masta,
szy warunek pomyslnego przechowania masta. Mozlivie najniisza
temperatura zmaslania—oto drugi warunek, gdyz przy jego zachowaniu mozna
jedynie zbié masto w drobnych a twardych krupkach, co znéw jest nieodzow-
nym warunklem dobrego ‘wygniccenia, Wygniata si¢ masio mniej-
wigeej w pobdgodziny po wyjeeiu z maginicy, gdy krupki stward- Przecho-
nieja. Maslo nalezy dokladnie przemyé woda, lecz wodg zupelnic  wywanie
czyslg Zrédlang (wprost ze Zrédla przyniesiona) [ub studzienng  masia
przegotowang, a polem schlodzong. Wygniata sig mozliwie dok- W stanie
ladnie, byle tylko struktury nie zniszezy6, nastepnie soli sig (2— zZwykiym.
3%,) i po 12—24 godzinach przegniata. !

Najlepiej przechowywaé w polewanych naczyniach kamionkowych. Na-
czynia te nalezy przed uzyciem dokiadnie wyparzyé wrzacq wodg i wytrzeé
wewngtrz solg.

Masto ubija sig¢ nader szezelnie prawie [dof wierzchu naczynia, poczem
zalewa topionem maslem, ktére, gdy zastygnie, nie powinno mieé ani szparki.
Na zastygle topione maslo kiladzie sig odpowiednio wykrojony i wyparzony
w slonej wodzie kawalek papieru pergaminowego, poczem zagipsowuje sig lub
zalewa czysta parafing, baczac, by nigdzie dziurka nie zostala, i stawia w chio-
downi, ktéra powinna by¢ starannie wietrzona. Gdy robota jest we wszystkich
szezegblach staranna, masto przechowuje si¢ dobrze w ciggu paru miesigoy.
W kazdym razie przechowywanie masta jest dosy¢ znacznem ryzykiem, bo
w razie jego popsucia si¢ ponosimy dotkliwe straty.

Drugim sposobem przechowania masta jest jego przetopie-
nie, przyczem otrzymuje sie produkt, ktéry konserwuje sig dosko-  Maslo
nale (okoto roku) ale jest mato piatny. Jest to sposéb mniej topione,
ryzykowny niz poprzedni, ale tez i mniej rentowny. )

Postepowanie przy wyrobie masta topionego jest nastepujgce: wkiada
si¢ je do stojaka Swarca, ktdry nastepnie zanurza sie prawie po gorng krawedZ
w drugie naezynie z woda o cieplocic 45¢ C. Podczas topienia si¢ masta woda,
sernik, sole i cukier mleczny osadzajg sie na spodzie, a czysty tluszez sptywa
ku gérze, poczem chochlg zbiera sig precz piang i zlewa ttuszcz W wyparzone
naczynie kamionkowe, ktére po zakrzepnigeiu masia pokrywa sig solg i gipsem
jak wyzej. Zebrang piang i osad  zuzywa sig zaraz w gospodarstwie. Masta
topionego otrzymuje sig okolo 80°/, masta pierwotnego.



ROZDZIAL VIIL

Cechy i wydatek masta.

1. Cechy dobrego masla.

Maslo jest najcenniejszym ale zarazem i najwrazliwszym
produktem mlecznym; kazdy blad popelniony w zywieniu Kréw
Skt mlecznych, w obchodzeniu si¢ z mlekiem i $mietang,
ad che- - k RS 3 Ak
miczny, & Przedewszystkiem wszelkie chociazby najmniejsze

zaniedbanie wzorowej czystosci i porzadku méci sig
dotkliwie, wplywajac ujemnie na dobro¢, smak, won i trwalo§é
masta.
Sktad chemiceny masla jest nastepujacy:

masto masto granice
niesolone solone wahan
o *lo *lo
wody S r R 5 = 12,25 8—18
tiuszezZu s 837 5 84.562 82—88
biatlcaiseNE AR 0160 0.62 0.40—0.85
e L e T R (015(). 0.561 0.30—0.90
soli mineralnych  0.15 2.10 0.10—7.—

Wazniejsze wiadomo$ci o poszezegdlnych tych sktadnikach mieszezg sie
na str. 3—5.
Wiasn. fiz. Cigzar wlasciny masta wy{ms‘i 0.93—0.95. ;

Masto #opi si¢ przy cieplocie 30—36° C, krzepnie pray 19

—240 C.

Barwa masta powinna byé z dnia na dzien jednostajna
i w calej masie jednolita. Odcien jej powinien by¢ jasno-zlocisty
stomy owsianej. Silne barwienie masla, jak réwniez
i bezbarwnoS¢ nie sg przez konsumentéw dobrze wi-
dziane. Wystrzegaé sie tez nalezy uzywania farby
z odcieniem czerwonawym.

Dobre masto nie powinno byé ani nadto polyskujace, ani
zupelnie matowe wskutek przegniecenia.

Wady barwy masla znacznie obnizaja jego targowa wartosé,
nalezy wigc czuwa¢ nad ich unikaniem, co bynajmnigj nie jest
trudne. ,

Barwa
masfa.
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Masto plamiste lub prgzkowane pochodzi wskutek:

1) sp6znionego dodania farby, gdy rozpoczelo si¢ juz wy-
dzielanie masta,

2) niejednakowego skwaénienia $mietany w rozmaitych
naczyniach,

3) polaczenia dwdch niejednakowych maset, co jest dowodem
niejednostajnosci wyrobu,

4) ponownego przegniatania bryl masta, ktére stwardnialy
od zimna na wierzchu a sa miekkie w $rodku, lub odwrotnie,
wskutek lezenia w cieple, irozmiekly na wierzchu a w Srodku
pozostaly twarde,

5) dzialania promieni slonecznych na pewna czgS¢ masta,

6) wad w soleniu (sél gruboziarnista, nierownomierne solenie,
niedostateczne drugie wygniatanie, lub nierozpuszczenie si¢ soli
w masle wskutek trzymania masta przy zbyt niskiej cieplocie
przed drugiem wygniataniem).

Masto matowe, bez polysku pochodzi wskutek przegniecenia
na wygniatarce lub zarobienia w maslnicy (patrz ,maslo niezbyt
migkkie“ w wadach struktury).

Masto metne zawiera wode i tluszez rozbite na zbyt male
kuleczki. Wada ta pochodzi wskutek zma$lania zbyt tlustej
$mietany lub przy zbyt wysokiej cieplocie lub skwaszania przy
zbyt wysokiej cieplocie, wogéle wskutek przyczyn powodujacych
nadmierne rozdrabnianie ttuszczu. Z mleka kréw dawno mlecznych
rowniez z tej samej przyczyny otrzymujemy doS¢ czegsto metne
masto.

Struktura masla powinna byé zupelnie wyraZnie ziarnista
i to drobnoziarnista. Poznaje sie¢ ja przez zaglgbienie noza drew-
nianego w bryle masla przy jej brzegu i raptowne lecz

niezbyt silne jego oderwanie whok: w przelomie w ten Struktura

; A . 3 masla.
sposob uzyskanym powinny by¢ widoczne drobne i wy-
razne ziarnka.

W tem miejscu przypominamy, ze struktura masta jest
zalezna od jakosci paszy (str. 12), nalezytego schlodzenia Smietany
zaraz po jej otrzymaniu z wiréwki (str. 81), od nizkiej' tempera-
tury kwasnienia i zmaslania (str. 83 i 95), i wreszcie od umie-
jetnego wygniatania (str. 103).

Masto nie powinno#byé ani nadto twarde ani nadto miekkie, .
a powinno poddawaé si¢ rozsmarowaniu na chlebie ani nadto
tatwo ani tez odpornie.

Masto kruche sypigee sie, nie dajace sie nalezycie rozsma-
rowaé pochodzi zazwyczaj z mleka kréw dawno-mlecznych lub
zywionych znaczniejszg iloscig burakéw lub wogdle karma niena-
lezycie ustosunkowang. W tym ostatnim razie wprowadzenie do
karmy makuchéw rzepaczanych, koniczyny, Srutu kukurydzianego
sprawia, ze maslo traci krucho$¢ i staje si¢ nalezycie mazistem
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Masto nazbyt migkkie pochodzi badZ to wskutek zaniedba-
nia ehlodzenia $mietanki zaraz po jej otrzymaniu z wiréwki —
(p. str. 81); badZz to wskutek zmaslania zbyt tlustej $mietany,
badZ to wskutek zbyt wysokiej cieploty kwa$nienia i zma$lania
(str. 88 i 95), badz to wskutek przegniecenia lub przerobieniu
w maslnicy badZ tez wreszcie wskutek bledow w karmie (p. str.
12 — 14). Wada ta w stopniu najmniejszym najczeéciej pocho-
dzi wskutek przerobienia lub przegniecenia i nosi nazwe: masto
matowe, stoninowate, bez polysku, w stopniu $rednim masto ma-
ziste. Nazwy te dokladnie rzecz okreélajg. W stopniu najwyz-
szym migkkosci maslo bywa nawet az prawie oleiste, z reguly
wskutek jednostronnej paszy zielonej; zapobiedz temu mozna prez
dodatek siana, stomy lub paszy tresciwej.

Masto serowate pochodzi badz to wskutek silnego przekwa-
szenia $mietany, bgdz tez wskutek dolania czystej wody do zma-
glanej Smietany dla podniesienia jej cieploty i wydzielenia sie
- wskutek tego Kazeiny; wydzielona w ten sposéb Kazeina tworzy
w masle dosé twarde gruzelki.

Zawartos¢ wody (nalezyte -wygniecenie) poznaje sie przez
nacisnigcie drewniang lopatky przekrojonej powierzchni masta; po-
winna by¢ na niej widoczna nader delikatna rosa —
w postaci rozpylonych kropelek wody, tak malych, jak
koniec igly; jesli natomiast wystepuja wieksze ‘krople,
to dowodzi, ze maslo nie zostalo nalezycie wygniecione.

Won masta powinna by¢ zupelnie czysta, wyrazna
i przyjemna.

Maslto wyborowe, uzyskane z prawdziwie dobrego mleka przez
wyrob zupelnie prawidlowy ma przyjemnag won i smak migdatu.

Masto bezwonne jest wadliwe, najcze$ciej wskutek niedosta-
tecznego lub nieprawidlowego skwaszenia $mietany.

Stajenny zapach wynika wskutek nieczystosci obory, za-
niedbywania mycia wymion, niedokladnego cedzenia mleka i trzy-
mania go w oborze.

Kwaskowaty zapach jest dowodem nieczystoéci wyrobu albo
nieczystego utrzymywania mleka. Trzymanie mleka po wydoje-
niu w dusznej stajni, brak ochedéstwa przy dojeniu, nieczystosé
naczyn, forsowne skarmianie wywaréw lub pasz kiszonych, od-
bieranie zbyt rzadkiej $mietanki i nieprawidlowe skwaszanie
$mietany wskutek niestosowania zakwasu lub zlego zakwasu —
oto sa najgléwniejsze przyczyny tej nader czeste] u nas wady.

Zapach jetki jest dowodem psucia si¢ masla, jego rozkladu
pod dzialaniem tlenu i $wiatla; gdy wystepuje on przedwcze$nie
(w dobrem masle w warunkach odpowiednich nie powinno by¢
ani $ladu jelkosci w ciagu 2 — 3 tygodni po jego zrobieniu), jest
to oczywiscie skutkiem wadliwego wyrobu.

Zapach stechty pochodzi ze stechlej paszy, przechowywania
w niedostatecznie wietrzonej piwnicy, uzywania naczyn i przy-
rzgdéw niedostatecznie wymytych, przesylania w zatechlych pacz-
kach 1 t. p.

Zawarto$c
wody.

Wor masta.
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Smak masla, podobnie jak won, powinien byé
czysty, wyrazny, wolny od posmaku i przyjemny.

Grudka dobrego masta wzieta do ust sprawia przy rozply-
waniu sie uczucie przyjemnego chlodu; gdy 'uczucie to jest obo-
jetne lub przykre, maslo nie ma nalezytego smaku.

Smak jatowy cechuje maslo bez wad i zalet, wyrabiane
czysto, ale z nieumiejetnie zakwaszonej $mietany.

Jest to wada najbardziej u nas rozpowszechniona a wyni-
kajaca wskutek niedostatecznego skwasnienia $mietany. Szczegél-
niej silnie trapi ona nasz przemysl maslarski zimg, gdyz zimg
wilaénie nazbyt malo dbamy o zapewnienie S$mietanie nalezytej
cieploty kwasnienia i zmaslamy $mietane z pecherzykami powietrza,
t. j. niedojrzala. Zmaslanie $mietany niedojrzalej trwa zazwyczaj
diuzej i masto wypada w postaci $niegu.

Smalk tojowaty moze pochodzié z wielu rozmaitego rodzaju
przyczyn, z pomiedzy Kktérych wymieniamy wazniejsze: 1) skar-
mianie znacznych ilosci miodej Kkoniczyny, ziemniakéw lub ma-
kuchéw; 2) zmaslanie nazbyt tlustej $mietany, zawierajgcej po-
wyzej 25°/, tluszezu; 3) dzialanie storica na maslo i spowodowa-
nego tem pewnego jego rozkladu; 4) przy pasteryzacji $mietany
wskutek zaniedbania jej raptownego chlodzenia i zakwaszenia
zakwasem (p. str. 81). g

Smalk oleisly, z biegiem czasu przechodzacy nawet w 7ybi,
pochodzi badz to wskutek zlego zakwaszenia Smietany i wyni-
klego stad dzialania pewnego rodzaju bakterji, badZ tez wskutek
uzywania wody zelazistej lub naczyn pokrytych rdza.

Smak metaliceny moze byé spowodowany badz to przez
zardzewienie naczyn, badz tez przez wadliwo$¢ (zelazistes¢) wody.

Smak jethki + kwaskowaty—p. wyze]j zapach.

Smak cierpki wynika wskutek przechowywania mleka —
w oborze lub w poblizu obory a tez wskutek nadmiernego zy-
wienia sloma owsiana lub grochowianka.

Smak gorzki jest spowodowany badZ to przez nieodpowied-
nie ustosunkowanie paszy (str. 12), badZ to przez jej wadliwosc
(szczegdlniej- goryczka w makuchach, pasza przemarznigta, zepsuta
lub sfermentowana), badz tez wreszcie przez pewien rodzaj bakterji
(p. str. 12). Gorycz masta moze tez by¢ spowodewana przez
nazbyt dlugie (36 —48 godzin) przetrzymanie $mietany w chiodzie
(4—8") i przez rdze w naczyniaeh, w ktérych kwasénieje Smietana.

Smalk palgey jest spowodowany przez zepsuts pasze (szcze-
gblniej makuchy) lub zupelnie wadliwe kwasnienie.

Maslo o zapachw t smakw sera najczgéciej bywa wyrabiane
ze zbyt rzadkiej lub nazbyt kwasnej Smietany.

2. Wydatek masla.

Smak.

; Warunki
Wydatek masta jest zalezny: wydatkn
1. od zawartoéci tluszezu w mleku pelnem, masta.

2. od dokladnosci odtluszczenia jego na wiréwee,
Pr. Enc. Gosp. Wiejsk. Nr. 14—16. 8
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3. od dokladno$ci zmaslenia i
4, od zawartosci tluszczu w masle. :
Najdokiadniej mozna obliczyé odsetkowy wydatek masta wediug naste-
pujacego skréconegé wzoru Hittchera:
IseesME=—="51:20¢—=0.3]
gdzie M oznacza ilo$¢ kilograméw masta, kidrg uzyskuje si¢ ze 100 kilogra-

méw (nie litréw) mleka, a £ — zawartos¢ tluszezu w mleku pelnem.
Powyzszy wzor jest skrdceniem nastepujacego wzoru wiasciwego;

e 1006 Gl )
I M= 5 (x — i+ 5

gdzie M oznacza ilogé kg. masta ze 100 kg. mleka
T zawarto$é tluszezu w maséle

t . 2 w mleku pelnem
t 3 - w mleku chudem
1 ) w maslance

2 »
5 ilogé $mietany ze 100 kg. mleka.
Wzér zaé skrécony uzyskal Hittcher, przyjmujge, ze w przecigtnej mle-

crarni milcko chude zawiera 0:20°, ttuszezu (4,), maslanka 0:65% (#), masio
84°/, (7)) i odbiera si¢ 15°/, (s) mleka jako $mietang.

1. Tablica wydatku masta z mleka:

= | Za 100 litr. | Ze 100 kg. | 1 kilogram o
N N
o9 mleka mleka masta o8
i masla masla 7 mleka 2
) kg. kg. kilogr. =
2,5 2,82 2,75 36,5 2,5
2,6 2,94 2.86 35,0 2,6
24 3,07 2,98 33,6 2,1
2,8 3,19 3,10 32,3 2,8
2,9 3,31 3,22 31,1 2,9
3,0 3,44 3,34 30,0 3,0
3,1 3,66 3,46 28,9 3,1
3,2 3,69 3,68 27,9 32
33 3,81 3.70 27,0 33
34 3,93 3,82 26,2 34
3,5 4,06 3,94 25,4 3,5
3,6 4,17 4,06 24,7 3,6
3,7 4,30 4,18 23,0 3.7
3,8 4,43 4,29 23,3 3,8
3,9 4,55 4,41 22,6 3,9
4,0 4,67 4,58 22,0 4,0
4,1 4,80 4,65 21,4 4,1
4,2 4,92 4,717 20,9 4,2
4,3 5,06 4,80 20,4 4,3
4,4 Y 5,01 19,9 4,4
4,5 5,29 5,13 19,4 4,5
4,6 5,42 5,20 19,0 4,6
4,7 5,64 5,37 18,6 4,7
4,8 5,66 5,49 18,2 4,8
4,9 5,79 5,01 17,8 4,9
| 5,0 591 5,12 17,3 5,0
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_ Gdy przyja¢, Ze w mleku chudem pozostaje nie 0:20 lecz 0/156%,, co le-
piej odpowiada rzeczywistosci, gdyz obecnie ulepszone wiréwki pozostawiajg
w mlelu chudem najwyzej 0:15°/, ttuszczu, wzér Hittchera przedstawia sie:

T REM =8]8 i —H0.26
y / Gdy chodzi_o obliczenie wydatku masta w kilogramach, na podstawie
ilosei mleka w litrach (nie kilogramach), powy#sze wzory Hittchera (I i III)
przedstawiaja si¢ jak nastepuje: :
Iai, M = 1,236 £ -- 0.32
Il b: M = 1.236 ¢ — 0.27
Zamiast obliczania wedlug wzorti, mozna posilkowaé sie
tabelka zamieszczong (na str. 114), z ktérej wprost odezytuje sie,
ile kg. lub litréw mleka o danej zawartosci tluszczu trzeba zuzy-
wa¢ na uzyskanie 1 kg. masla, :
Wydatek w kilogramach masta ze Smietany oblicza sie wedlug nastepu-
jacego skrdéconezo wzoru Hittchera:
IV: M = 1.2 . — 0.66 ;

gdzie M oznacza ilo$é kg. masta, ktéra uzyskuje sie ze 100 kg. (nie litréw)

Smietany, f; zawartosé' ttuszezu w $Smietanie.
Powyzszy wzor Hittchera jest skréceniem nastepujacego wzoru wiasciwego.
100/t — #)
Tl =ty

gdzie nadto 7' oznacza °/, tluszeczu w masgle
3 1) 2 ", w $mietance
b " 7 » w maslance. )
Wzor za$ skréeony otrzymat Hittcher przyjmujac, %e 784, a #,=0.65

Vi M =

2. Tablica wydatku masta ze Smietany.

=) o
8 | Ze 100 litr. | Ze 100 kg. | 1 kilogram 3
) Smietany Smietany masta ]
= ¥ : \ o

\ b masta maslta ze Smietany o
° kilogramow | kilogramow | kilogramow o
16 18,90 18,66 5,34 16
17 20,12 19,76 5,07 17
18 21,32 20,94 4,17 18
19 22,51 22,13 4,62 19
20 23,71 23,32 4,28 20
21 24,90 24,61 4,08 21
22 26,00 25,70 3,87 22
23 21,20 26,89 3,76 23
24 28,41 28,08 3,07 24
25 29,63 29,27 3,40 25
26 30,84 30,46 3,28 26
21 32,05 31.65 3,16 21
28 33,26 32,84 3,02 28
29 34,48 34,03 2,93 29
30 36,69 35,22 2,83 30
31 36,90 36,41 2,12 31
32 38,11 37,60 2,66 32
33 39,32 38,79 2,56 33
34 40,54 39,98 2,49 34
35 41,75 41,07 2,42 35




116 Zarys techniki mleczarskiej Nr. 14--16:

Zamiast obliczania wedlug wzoru mozna poslugiwaé sie
nastepujacq tabelka, (str. 115) z ktérej wprost odczytuje sie, ile
kg. Iub litréw $mietany o danej zawarto$ci tluszczu trzeba Zuzy e’
by otrzymaé¢ 1 kg. lub 1 funt masla.

W celu poréwnania wydatku rzeczywistego z obliczonym
nalezy zwazy¢é maslo na dziesigtnej wadze zaraz po wygnieceniu;
ubytki jego przez parowanie wody przy formowaniu i soleniu
zapisuje si¢ jako strate. Gdy wiadomo, jaka jest przecietna za-
wartoéé tluszezu w mleku dostarczonem w danym dniu, wydatek
masta nie powinien si¢ rézni¢ wigcej niz o 3% od wydatku obli-
czonego; wigksze réznice wskazuja, ze wyréb jest wadliwy.




ROZDZIAL IX.

Zuzytkowanie odpadkow przérébki mleka.

1. Wlasnosci mleka chudego i maslanki.

Mieko chude ma barwe sinawa, Kktora jednak zoélknie przy
zagotowaniu, smak i zapach bardziej jalowe, niz mleka
petnego. Skiad chemiczny mleka chudego przedstawia g}lﬂ‘g
sie jak nastepuje: ;

wody: . . . . -90.40%;
HluszZezusie T s 08 B
biafkay sy 54100
cORTuGER s sl e =70
SOl st RO E iR

Mleko chude zatem w poréwnaniu z pelnem (patrz. str. 3)
zawiera wiecej vsody, biatka‘i cukru, a znacznie mniej tluszczu-

Cigzar wiasciwy mleka chudego $rednio 1,034,

Sucha masa w mleku pelnem wynosi 10—16.4, $rednio 12.26%,, w mleku
chudem za$. tylko 9.7—10.2, érednio 10%/,.

Warto$é pozywna mleka chudego jest nader znaczna; wedlug
popularnego a trafnego okreslenia Soxhleta, gdy jeden litr mleka
pelnego odpowiada 200 gramom cieleciny z 200 gramami sma-
zonych na masle ziemniakdw, jeden litr mleka chudego odpowiada
rowniez 200 gramom cieleciny z 200 gramami ziemniakéw lecz
Juz nie smazonych, a gotowanych.

Wartosé odzyw. 1 kg, chudego mleka == 215 jednost.
gdy 5 i 1 kg. pelnego e =208 1)
A 5 » 1 kg, migsa wotow. —1716 5

Swieza maslanka ma wyglad nader podobny do tlustego
mleka, barwe biala, won nader przyjemna i smak lekko kwasko-

waty, jesli pochodzi 2z kwasnej $mietany. Skiad Maélanka
<chemiczny maslanki przedstawia si¢ jak nastepuje: t

WOAya s et s a0 | B0 5
Huszozi Gt nanibe e et e O D s
biatka s tias s S e E R U e
cukru i kwasu mlecznego . 4.00 ,
solf At R Sl ee 07 ) i
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Thuszez w maslance sklada sie z najmniejszych kuleczek, kt6-
rych zmaslanie jest najtrudniejsze.

Przy dobrem zmas$laniu maslanka zawiera 0.3—0.5°/, tluszczu,
przy zlem powyzej 0.6°/,.

Z powyzszych danych wynika, Ze zaréwno mleko chude
jak i maslanka stanowig w stanie surowym (nieprzerobionym)
prawdziwie warto$ciowe pozywienie dla ludzi. Mleko chude jest
w wigkszych iloSciach zuzywane w lepszych piekarniach i fabry-
kach margaryny, moze byé przerabiane na ,zageszczone“ (do /g
objetosci) mleko ,chude“, stanowigce wprost znakomity $rodek
odzywezy, dalej na kefnr, szampan mleczny i t. d.

2. Zuzytkowanie mleka chudego i maslanki.
a) Mleko chude i maslanka jake pozywienie dla zwierzat.

Mleko chude i maslanka stanowig cenng karme dla zwierzat.

Kurom mleko chude podaje si¢ w plaskich naczyniach, przy-
czem nalezy zwraca¢ uwage na ich czysto$é. Mozna tez z mle-
ka chudego robi¢ twardg (ale codziennie $wiezy) i dawaé go po
przesuszeniu w niewielkich porcjach. Obydwa te sposoby zZywie-
nia daja wyniki znakomite: przybytek wagi znaczny i otrzymuje
sie szczegolniej delikatne biale mieso.

Nieslusznie zaniedbanem, a dajacem nader dobre wyniki jest
dawanie mleka chudego krowom (6—8 lit. dziennie). Wedlug do-
Swiadezen duriskich i szwedzkich 6 litréw mleka chudego odpo-
wiada 1 kg. maki.

Przy wychowie cielat mleko zbierane jest nader cenne,

llog¢ mleka pelnego, podawanego cielgtom, powinna byé ze wzgleddw
oszezgdnosci ograniczona. Cieleta w pierwszych 2—4 tygodniach dostnjq wy-
tgcznie mleko pcine. I’l/c_]éuc z mleka pelnego do zbieranego musi si¢ odby-
waé powoli, ostroznie, mniej wigcej w ten sposéb, Ze n. p. poczgwszy od 15-go
dnia codziefi /, litra mleka peinego zastapione zostaje takg samg, potem pod-
wojng iloscig mleka zbieranego tak, ze poczgwszy od 8 tygodni mozna dawaé
samo chude mleko w ilogci 10 — 1‘.2 1., potem mniej, w miar¢ zwigkszania innej
paszy do skonczonych 3 a nawet 4 miesiccy. Poniewaz w porze odsadzania
cielgt tatwo wystepuje biegunka, bezpieczniej mleko poprzednio zagotowaé i po-
dawa¢ je w stanie cieplym (lO“ C). Do zastgpienia tluszezu w mleku stuzy
gotowann mtllm Iniana lub owsiana, przyczem na %/, litra mleka liczy si¢ 30
graméw nasienia Inianego. Wigksze dawki powoduja latwo biegunke, na ktérej
powstrzymanie zalecaja dodawanie do mleka maki pszennej. Dog$wiadczenia
z uzyciem maki owsianej daty wszedzie pomys$lne rezultaty. Poczynajgc od
8 tygodnia mozna mleko chude czeSciowo zastepowaé maslankg.

Cieletom starS/vm mozna zmieni¢ magke owsiang lub Iniang na xmkuchy
Iniane, kietki stodowe i t. p.

Podobnie jak do odsadzania cielat, da si¢ mleko zbierane
bardzo dobrze w tym samym celu uzy¢ dla Zrebigt. Wogdle
spasanie mleka zbieranego Zrebigtami uwazane jest za sposob
najrentowniejszy jego zuzytkowania. Dobry rezultat zapewnia
i to, ze sklad mleka Kklaczy jest bardzo zblizony do slodkiego
mleka zbieranego.
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Dla trzody chlewnej jest mleko chudes karma luksusowa,
zadaje sie je zatem tylko jako okrase w stanie skwasnialym
lecz nie zepsutym, np. do brai z serwatki i Srutu jeczmiennego
lub kukurydzy. Przybytek wagi przy uzyciu serwatki obok kar-
my treSciwej. jest wigkszy, niz przy uzyciu zamiast niej mleka
chudego.

b) Wyrodb twarogu.

Z mleka surowego, a wigc nie pasteryzowanego, wydoby¢é mozna mase
serows z pomoca naturalnego zakwaszenia, podpuszezki lub wreszcie przez pola-
ézenie obydwdch sposobow.

Aby poddaé chude mleko naturhlnemu zakwaszeniu, przenosi Wyrob se-
sie je wprost z wiréwki, a zatem jeszcze ciepte, do kotla na ser razmleka
(miedzianej cynowej misy zamurowanej nad paleniskiem lub umie- 2z pomoca
szezonej w kadzi wewnatrz ogrzanej para, ryc. 100), gdzie bez dal-  zakwa-
szego podegrzewania pozostaje do dnia nast¢pnego. Do tego czasu  szania.
skrzep prawie zawsze podejdzie do géry. Wowezas dogrzewa sig :
go powoli jeszcze do cieptoty 36—40° C., przyczem nalezy unikaé czestego mie-
szania; kilkakrotne lekkie zamieszanie przy koficu podegrzewania zupelnie wy-
starcza. Pare powinno sig puszczaé bli- ;
zko przez pol godziny, a po zatrzymaniu
jej doplywu pozostawié jeszcze masg su-
rowq '/, —1 godziny w kotle w spokoju.
Nastepnie wybiera si¢ ser z kotla sitem,
przektada do gestego plétna i wyciska
w prasie. Nie nalezy zbyt silnie wygnia-
ta¢, bo ser suchy nie jest smaczny i wy-
datny. Mleczarz powinien przez ujecie
sera w reke poznaé, czy ser jest juz
odgnieciony lub ogrzany 'w miarg. Ser
poki cieply wyjmuje si¢ z prasy, rozciera
dokiadnie rekami i, jezeli potrzeba, prze-
rabia z solg. W ten sposdb postepujgce,
otrzymujemy ser smaczny, strawny, aku-
pujacy mowia, ,2e ser jest tlusty®. Wydatek wynosi 9 i pét do 10 kg. ze
100 litrow.

Wedtug innego sposobu do mleka dodaje si¢ nieco maslanki albo kwas-
nej serwatki i podegrzewa' do 82 - 33° C. Nazajutrz dogrzewa si¢ powolii stop-
niowo do 40° C. wéréd powolnego mieszania. :

Przy obu powyzszych sposobach nalezy zwrdeié uwage na nastgpujace
punkty: ujemny wynik otrzymujemy przez dogrzewanie ponad 40° C.,—wydatek
sera zmniejsza Sig, a twardg bedzie mial ziarnista konsystencje. Jesli dogrzewaé
bedziemy ponad 50° C., ser przybierze zapach nieprzyjemny i charakterystyczny
smak lojowaty.

Powtdére musimy zwracaé uwage na stopiefi zakwaszenia. Jesli masa jest
zanadto kwagna, to ser staje si¢ kruchy i wydatelc réwniez si¢ zmniejsza To
samo mozemy skonstatowaé, jesli odwrotnie masa nie uzyska dostatecznego
stopnia kwasoty, i wydzielanie sernika musimy przyspieszyé przez uzycie
cieploty. )
Nieco odmiennym jest sposéb’ postepowania, jesli si¢ jest zmuszonym do
przerobienia znacznej ilogci maglanki na ser. Niektérzy z praktykow nie radzg wogd-
le uzywaé jej do wyrobu sera, gdy2 daje ona skrzep za migkki, wi6-
knisty, niedobrze Sciggajacy sie. Z drugiej jednak strony maslanka Wyréb se-
czyni ser tlustszym i smaczniejszym, tatwiej wiec znajduje on ra z mas-
kupca. Dobry ser mozna wyrobi¢ wedlug nastepujacego przepisu: lanki.

Maglanke $wiezg zlewa sig do kotla pét na pot ze §wiezem
mlekiem chudem. Dodaje nastepnie 1/;,— '/, calej ilogei mleka kwasnego, wszystko




120 Zarys techniki mleczarskiej Nr. 14—16

starannie miesza i dogrzewa do 38° C. W tej cieplocie kwasnieje mleko do 4
godzin. Wowezas dogrzewa si¢ jeszcze najwyzej do 456° C., rozdrabniajge réw-
noczesnie mase kielnig powoli i ostroznie. Gdy skrzep uzyskat juz potrzebna
tegos¢é, a serwatka wystepuje z grudek jako plyn zupelnie czysty, zaprzestaé
nalezy rozdrabniania (potrzeba do tego 30-—50 minut).

Zawartos¢ kotla pozostawia sig¢ nastepnie !/, godziny do osigdnigcia
odezerpuje serwatke, a twarég daje do workéw i pod prase. Wedtug tej metody
mozna nawet z czystej maslanki otrzymaé dobry twardg, tylko wowezas do-
grzewac nalezy do nieco wyzszej temperatury (50° C). W prasie mase serowa
potrzeba powoli i stopniowo ugniata¢, — produkt otrzymany w ten sposdb
jest dostatecznie suchy i twardy.

Twardg sprzedaje si¢ przewaznie odrazu w wiekszych ilogciach, stad
czgsto wynika konieczno$é jego przechowania. Poniewaz jednak dotychezas niema
sposobu uchronienia go napewno od zepsucia, lepiej wige pozby-

Przecho- waé si¢ go rychlo. Jezeli jednak musimy twardg przez pewien
wywanie dluzszy czas przechowywaé, to nalezy uwazaé przedewszystkiem
twarogu. na to, ze im produkt suchszy, tem trudniej ulega fermentacji. -
Dlatego to wiedzge, ze sera odrazu mozemy nie sprzedad, powing

nis$my przy wyrobic samym dogrzaé mase¢ serowa do cieptoty od 2—3° C.
wyzszej jak zazwyczaj, a nastepnie silnie $cisngé pod prasa, aby mozliwie u su-
na¢ wszelkq serwatlkeDostatecznic suchy twardg ukladamy nastepnie w czyste,
wyparzone i szezelne beezki i przysypujemy warstwami soli, liczac mniej wigcej

5—6 kg. na kazde 100 kg. twarogu.

Gdy beczka wypelni sig, dajemy ostatnia warstwe soli i szczelnie dosto-
sowujemy przykrywke. Pokrywe i dno dla zamknigcia dostepu powietrza powlec
mozemy gipsem. Beczka taka, przechowywana w chlodnej przewietrzanej izbie,
(piwnicy), konserwuje twardg kilka miesigey, pozniej jednak lepiej przed sprze-
dazg zmiesza¢ go pol na pol lub 3/, : 1 ze Swiezym twarogiem. W razie zepsu-
cia sig twarogu, gdy stal si¢ on gouzki i cuchngoy, nalezy go po rozdrobnieniu
wiozy¢ do $wiezej serwatki zkad dopiero $wiezy ser wyjeto, podegrzaé prawie
do zagotowania, po kilku godzinach wyjaé, odgniesé w prasie, wymieszac ze
* slodkiem mlckiem chudem, odgniesé i posolic.

Chege wase serowg wyazieli¢ za pomoca podpuszezki, potrzeba podegrzaé
mleko w kotle do 30--32° C. i doda¢ wéréd ciaglego mieszania na 100 liteéw
mleka */; grama podpuszezki w proszku, poprzednio rozpuszczo-
Wyréb  nej w wodzie. Mleko skrzepnie zazwyczaj do wieczora. Mase
twarogu serows nalezy pocigé na duze kostki i pozostawié¢ tak do na-
za pomocg  stepnego dnia. Przez ten czas wydzieli sig serwatka, Przy tym spo-
podpusz- sobie postepowania ze 100 lit. mleka uzyskuje sie okoto 9 kg. sera.
czki. Co do wyrobu twarogu przez zakwaszenie mleka z réwno-
czesnym dodatkiem podpuszezki, mozna tylko ogdlnie powiedzicé,
ze ilos¢ podpuszezki stosowaé sie musi do kwasoty mleka i do czasu, w kté-
rym cheemy, aby mleko sie¢ $ciglo. Dogrzewanie skrzepu jest zbyteczne. Dodatelk
podpuszezki polecié mozna tylko tam, gdzie chodzi o szybkie cigcic mleka.
Przytem jednak zawsze dobrze jest dolewaé pewns ilogé mleka kwagnego
z poprzedniego dnia.

Twardg, zrobiony z pomoca podpuszezki, latwiej ulega wadliwej fermen-
tacji; gdy wigce nie chodzi o pos$piech, lepicj jest wydzielaé mase serowa bez
podpuszezki. Nadto przez lud nasz wigeej jest poszukiwany twardg kwasko-
waty, niz przasny. :

c) Mileko jako farba.

Na jeden litr mleka (najlepiej niezbieranego) dodaje sie potrochu 0.6 kg.,
(1%/; funt.) cementu portlandzkiego i tyle sproszkowanej farby, ile uwaza sie za
stosowne. Wszystko to nalezy dokladnie wymieszaé, aby cement nie tworzyl
na dnie osadu. Juz w 6 godzin po pociggnigeiu jakiegokolwiek przedmiotu
($cian drewn.) farba ta zupelnie tezeje i daje si¢ z mywué woda.
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d) Wyrob kazeiny.

Kazeine poczeto wyrabiaé po raz pierwszy przed 30 laty w Stanach
Zjednoczonych i, wobec wzrastajacego jej zapotrzebowania, wyréb ten rozpow-
szechnil sie coraz to wigeej na Zachodzie, szczegolniej w Argen-
tynie, Francyi, Niemozech. Kazeina, inaczej laktaring zwana, otrzy- Zastoso-
mana z mleka chudego przez jej strgcenie, wymyta i wysuszona, wanie
jest spozytkowywana: kazeiny.

w papierniach dla wyrobu papieru glansowanego, nier
czutego na wilgoé, tapet zmywalnych, kartonéw nieprzemakalnych i t. p.

2. do wyrobu farb,

3. do wyrobu kitéw i klejow,

4. do wyrobu mas plastycznych np. galalitu, dalej masy podobnej do
celuloidu, linoleum, skéry itp.

5. w przemysle widknistym do apretury i utrwalania barwikéw.

6. w przemysle drzewnvm np. sklejania forniréw, denek i klepek
w beczkach i do wyrobu (z trocinami) masy plastycznej.

W naszym przemyéle uzytkowanie kazeiny' jest stosunkowo jeszcze bar-
dzo nieznaczne, lecz w miare jego wzrostu wyréb kazeiny dla mleczarstwa
otwiera rozlegie pole dziatania. ) o

Wyrdb kazeiny skiada si¢ z 7 czynnosci:

1. strgcania, 2. dogrzewania, 8. mycia, 4. prasowania, 5. rozdrabniania
6. suszenia i 7. mielenia. :

Stracanie moze byé zasadniczo wykonywane z pomaca podpuszezki lub
lewaséw. Wyrdéb z pomocg podpuszezki jest mniej polecenia godny, gdyZ pod
jej dziataniem nastepuje przemiana sernika na parakazeing (ktéra
wydziela sig w postaci parakazcinianu wapniowego) i na biatko Strgcanie
serwatkowe rozpuszozalne, ktére zatem przy tym sposobie tracimy. Z pomoca
Nadto stracanie z.pomocq dosyé drogiej podpuszezki jest koszto- podpusz-
wniejsze. Wreszeie w ten sposéb uzyskujemy produkt znacznie czki.
trudniej rozpuszezalny i na rynku mniej poszukiwany, jedynie do
wyrobu galalitu. Wobec tego dalej omawiamy jedynie wyrob kazeiny kwasnej,
uzytkowanej do wyrobu klejéw, papieru glansowanego, tapet i t. p.

Kazeing mozna strgeié kazdym kwasem. Kwasu octowego (dosyé dro-
giego) uzywaja w tym celu w fabrykach chemicznych, wyrabiajgeych specjalnie
czystg kazeing. W mleczarniach wyrabiamy jedynie techniczng
kazeing. Stracaé jg mozemy kwasem siarkowym, solnym lub naj- Strgcanie
‘lepiej, bo najtaniej, kwasem mlecznym. Kwas siarkowy lub solny kazeiny
badZ co bgdz kosztuje, dlatego tez jest rzadziej uzywany. Kwas z pomoca
mleczny uzyskujemy tatwo i darmo w serwatce, wige zast@sowanie Kwasow.
jego jest najbardziej racjonalne, R

Mleko chude wprost z wiréwki wpuszeza sig do miedzianego kotta (ryc
100). umieszezonego w drewniancj kadzi, i przy temperaturze 30--33¢ C. zadaje
si¢ kwasnem mlekiem w stosunku 2-—-10%. Naleiy dac lyle kwasnego mleka,
by zupelne strgeenic trwalo 6 do 7 godzin.. Strgeenie jest wtenczas zupelne,
gdy niema juz mfeczka, gdy serwatka jest zupelnie przejrzysta i masa serowa
zbita si¢ w wigksZe grudy. :

Nalezy pamietaé, ze nadmiar kwasu, t. j. serwatki, rozpuszcza kazeing
wigc otrzymujemy mniejszy wydatek., Kwasowos$é jest nalezyta, gdy plyn po
strgceniu sernika wskazuje 76° Dornica (7,6 gramow kwasu mlecznego w litrze)

Stracona masa serfowa zawiera w sobie oczywiscie duzo serwatki, ktére
mozna 7@ cresciowo pozbawi¢ w-kotle przez dogrzewanie, wskutek czego na
stepne czynnos$ei (prasowanie i suszenie) zostaja znakomicie ula-
twione. Dogrzewanie prowadzi si¢ do temp. najwyzej 65° C. Dogrze-
W czasie dogrzewania nalezy bardzo silnie mieszaé w celu zapo-  wanie.
biezenia przypaleniu i w celu rozkruszenia masy. Mieszanie wy-
konywa si¢ z pomocq mieszadla bagdz to reeznego (ryc. 101), badZ tez doskonale
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dzialajacego motorowego, pomystu Fr. Swiezynskiego *), ktére skiada si¢ z 4
tap osadzonych w poblizu dna kotta na wale poruszanym od pedni stadiem kot
zebatych i tarcza.

Nalezycie dogrzana i rozkruszona masa, gdy ujmiemy ja w garéé i silnie
wycidniemy, rozsypuje si¢ latwo na dioni; gdy ciggnie si¢ we wldkna, jest to
produkt wadliwy. :

Jesli w dnie kotla znajduje si¢ spust, wypuszczamy masg serowa, cig=
gle mieszajge, do worka. Jesli spustu niema, odezerpujemy precz podstaly ser-

watke i wyjmujemy mocnem sitem masg serowa. W ten sposéb

Mycie. odcedzong masg serowg wsypujemy do zbiornika z ciepla wodg, ktéra
kilkakrotnie zmieniamy, a potem 3—4 razy myjemy w zimncj wodzie.

llo$¢ wody i jej zmienianie nalezy tak uregulowaé, by otrzymaé produkt mozliwie
najezystszy i tatwo schnacy; nadmiernie wymyta masa przywiera do ptéciennych
rafek w czasie suszenia i utrudnia je; Zle wymyta stanowi towar gorzej platny.

Mozna tez myé w nastepujacy sposéb: po mozliwie najdoktadniejszem
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odezerpaniu serwatki nalewa sie do kotla niewielka, réwna 1/, do '/; jego za-
wartoSci, ilos¢ wody cieptej (50° C.), troche¢ miesza, pozostawia na 10 do 20
minut, poczem odczerpuje si¢ te ciepte wyptuczyny, 83—4 razy myje si¢ w ten
spos6b w cieptej wodzie, a potem 3—4 razy w zimnej wodzie.

Wymytg mase wyjmuje si¢ do worka, zawigzuje i daje pod

Prasowa- pras¢. Najprostsza prasa sklada si¢ z 2 szerokith (1 metr) desek,
nie. zeigganych w poblizu weglow 4 silnemi, o moenym zwoju $rubami.
Masa wyjeta z worka powinna dosy¢ tatwo poddawaé si¢ nastep-

nemu rozdrabnianiu.

Rozdrabnianie jest czynnos$cia nader wazng; dokladne

Rozdra- jego wykonanie stanowi 0 szybkosci suszenia i réwnosci produktu.
bnianie. Wykonywa si¢ je badZ na moenych drucianych rafkach o drobnych
(3X5 milimetréw) oczkach, bgdZ dogodniej i lepiej na mlynku,

skladajacym si¢ z dwdch walcow, krecgeych si¢ w przeciwnym kierunkach.
Suszenie wymaga specjalnych urzadzen, ktére mozna zastosowaé w najroz-
maitszym rodzaju, a wigc np. pétkowe takie same, jak do suszenia jarzyn; mozna
tez suszyé w suszarniach, t. j. izbach ogrzewanych od dotui za-

Suszenie. opatrzonych w gdrng wentylacje.

Dobrem jest nastepujace tanie urzgdzenie, odpowiednie dla
niewielkich ilosci kazeiny. Ustawia si¢ dwa réwnolegle mury wysokosci 30 cm.,
w odlegtosci 80 cm. jeden od drugiego. W kazdy z tych muréw na wierzchu
zamurowuje sie wzdluz belke o przekroju 16X 15 cm. Na kazdej belce kladzie
sig pas grubej, wymoczonej w wodzie tektury szerokogei 5 em.®i na niej, jako na
uszezelnieniu, przys$rubowuje si¢ blache grubosei 3 mm. i o rozmiarach 1 X 2 metry.
Tam, gdzie dwie blachy si¢ faczg, nalezy umiesci¢ dwie belki poprzeczne i do
nich przy$rubowaé blachy z uszczelnieniem tekturowem. Pod blache puszeza sig
pare zuzytqg z maszyny parowej lub parnika a wypuszeza si¢ do komina. W ka-
nale migdzy murami robi si¢ maly spadek dla odplywu wody skroplonej, Suszenie
kazeiny na blasze idzie bardzo szybko; nalezy tylko $wiezg kazeing kiasé w naj-
chlodniejsze miejsca t. j. tuz kolo komina i ciggle poruszajge i przewracajac,
posuwaé jg na coraz cieplejsze miejsce.

*) Blizszych informacji mozna zasi¢gnaé u p. Swiezynskiego, maj. Zura-
wica, p. Sandomierz.




Nr. 14—16 Zuzytkowanie odpadkéw przerdbki mleka 123

Wyzej opisane urzadzenia sq niewystarczajgce dla wigkszych ilosci kazeiny,
przy ktérych wyrobie doskonale nadaje si¢ suszarnia Fr. Swiezyfskiego. Jest
to ogromna szafa (dlugosci 3 metry, szerokosci 1,8 m, wvsokosei 2,3), w ktdrej
z obydwu stron miesci sie 8 poziomych rzedéw po 6 rafek, czyli razem 96 rafek.
Kazda raika jest to wysuwalna drewniana ramka z rozpigtem na niej plétnem;
do kazdej rafki jest oddzielny dostep przez mate drzwiczki. Na dnie szafy sg
polozone kaloryfery ogrzewane parg, na wierzchu sg umieszczone wentylatory
odciggajace wode odparowang.

Kazeing rozdrobniong (zawierajgea 55—656% wody) rozposciera si¢ na
rafce w mozliwie cienkiej warstwie i przewraca, rownocze$nie kruszge mo-
zliwie najezegsciej. Swiezg kazeing kladzie sig, zgodnie z zasadg stosowania
przeciwpradu, na najchlodniejsze miejsca t. j. na gore i stopniowo ptzenosi na
ddt, na miejsce najcieplejsze.

Suszarnig taka wystarcza do wysuszenia kazeiny z 2500 litréw mleka
dziennie.

Zagranicg uzywane Sg réwniez suszarnie rotacyjne, przyrzady drogie ale
o dzialaniu nader szybkiem. :

Przy suszeniu nie nalezy stosowaé cieploty powyzej 50° C.

Zaden jednak z przyrzaddw nie suszy tak dobrze i nie daje tak biatej
kazeiny, jak to czyni slofice; wigc tez w stoneczne dnie najwigcej racjonalnem
jest suszenie na powietrzu.

Mielenie moze byé dwojakiego rodzaju: wykonane na ka-
mieniach mlyfskich, na pytlu daje produkt w postaci pylu, poszu- - Mielenie.
kiwanego przez niektére fabryki dla swej tatwej rozpuszczalnosci
wykonane za$ na Srétowniku daje kazeing w postaci bardzo drobnej kaszki,
dzigki czemu produkt jest wigcej wyréwnany- '

Przecietny wydatek kazeiny suchej wynosi 1 kg. z 33 litréw mleka.

Warto$é kazeiny ocenia sie wedlug zawartosci wody (12—
18°,), po zapachu i wygladzie. Zapach powinien byé zupetnie  Ocena
obojetny lub przypominaé $wieze mleko; wszelki zapach przykry  kazeiny.
jest dowodem wadliwosei. Barwa powinna by¢ jasno zdlta prawie
biata; im jest ona bielsza, tem produkt jest wigcej ptacony. Obecno$é ziarn
mocno #z6itych wskazuje, Ze mycie: nie bylo doktadne lub suszenie odbywato
sie przy zbyt wysokiej cieplocie. Kazeina przeprazona traci zdolnosé rozpusz-
czania sig.

Rozpuszezalnogéé kazeiny probuje sie w ten sposdb: do szklanki bierze
sig 20 graméw kazeiny, 80 graméw wody i & centymetrow szeéciennych amo-
njaku, — po godzinie powinnismy otrzymaé kleisty roztwor.



ROZDZIAL X.
Budowle i urzadzenie mleczarni.

‘1. Wybdr miejsca.

Plac, na ktérym ma stangé mleczarnia, powinien, o ile to
jest mozliwe, odpowiada¢ nastepujacym wymaganiom:

1) znajdowacé sie¢ w miejscu najbardziej dogodnem dla dostawy
mleka i w polozeniu: wzniesionem i to takiem, by urzadzenie
odplywu dla $ciekéw z mnleczarni nie nastreczalo znaczniejszych
trudnosci;

2) wykopanie, wzglednie wywiercenie studni nie powinno
by¢ utrudnione;

8) grunt ma by¢ dostatecznie twardy i suchy i wreszcie

4) waznem jest, by w poblizu nie bylo zabudowan ani
mieszkalnych, ani gospodarskich.

2. Woda.

Dobra woda jest, obok umiejetnosci mleczarza i dobregos
zdrowego mleka, najgléwniejszym warunkiem pomyslnego wyrobu.
Dobra woda dla mleczarni powinna by¢é bez wszelkiego
zapachu, przyjemna w smaku, bezbarwna i zupelnie
| przezroczysta, a nadto powinna z mydlem latwo two-
rzy¢ piang, co jest dowodem jej miekkosci t. j. malej zawartosci
wapna. Y

Nader polecenia godnem jest wyslanie (2—38 litrowej) prébki wody do
badania w stacji chemiczno-rolniczej. Przy ocenianiu wody na podstawic jej
rozbioru chemicznego trzeba mie¢ na widoku, ze dobrg jest woda, gdy ma mniej
niz 16 —18 niemieckich stopni twardosci i zawiera w 1 litrze nic wigeej jak
500 mg. czgsci twardych, 180 mg. wapnia i magnezji, 20—385 kwasu siarkowego,
tylko tyle materji organicznych, by do ich utlenienia nalezalo uzy¢ conajwyzej
4 cm® 1/, normalnego nadmanganianu potasowego, i ani $ladu kwasu azoto-
wego, amonjaku i siarkowodoru.

Studnig¢ najlepiej jest wierci¢ lub kopaé w takiem miejscu,
by pompa wypadla wewnatrz mleczarni, a mianowicie w odbie-
ralni,  Studnie wierci sig praed rozpoczeciem budowy,
by w razie mieznalezienia wody mieé moznosé stawia-
nia mleczarni gdzieindziej, a w razie znalezienia wody
korzystac z wiej w czasie budowy, co jest znacemem ulatwieniem.
Jest to wskazéwka bardzo wazna; ilez to razy popelniono u nas
blad, stawiajac mleczarnic w miejscu, nie majacem wody.

Jakos¢
wody.

Budowa
studni.
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Lepiej jest studnie kopa¢ niz wiercié. Studnia z cembrowing
betonowa najmniej si¢ zanieczyszcza i gromadzi znaczne ilosci
wody; przy znaczniejszych jednak glebokosciach jest to studnia
droga. W tym razie nie kopie lecz wierci sig
studnie i zapuszcza sie 5—7 calowe rury zelazne;
wewnatrz tej szerokiej rury umieszcza sie rure
wezszg (11/,— 2 calows) z cylindrem pompy; ten
sposéb jest tanszy od poprzedniego, posiada jednak
te wade, ze woda z takiej studni az do zamulenia
wewnetrznej powierzchni w przykry sposob trac;
zelazem.

Wiercenie bez szerszej rury, a WwigC przez
whbijanie odrazu rury ssacej 1*/; lub 11/, calowej;
mozna zalecaé tylko tam, gdzie woda jest na
' mniejszej, niz 8 m., glebokosci i nie toczy z soba
namulu, ktéryby wnet zatkal otworki ssawcze
W rurze. )

Gdy mamy wode, trzeba ustawi¢ pompg.
Ile pomp W mniejszych zakiadach przemyslowych,
prawie tylez rozpaczy i sarkania z powodu zlego
ich funkcjonowania. Czemu to przypisaé? Prze-
waznie niedolestwu sarkajacych. Pompa pracuje Ryc. 102.
dobrze, gdy jest nalezycie dobrana, gdy umie-
jetnie jg ustawiono i wreszeie gdy z pewng uwaga obchodzg si¢
z nig. Najlepsza i najlepiej ustawiona pompa wymaga co pewien
czas drobnych naprawek; jak w wir6wce tizeba zmienia¢ czopy
naporny i podporny jako tez lozysko, tak w cylindrze pompy
trzeba odnawiaé skorki i kolnierz tloka, jakotez dociggngé Sruby.
Kazda nieomal pompa posiada konstrukeje nader prosta, nie
trzeba koniecznie by¢ fachowcem, by ja zrozumieé i zaradzi¢ jej
ykatarom®. Do ustawienia pompy potrzeba fachowca, bo facho-
wiec tylko wie, jak ja mozna zupelnie pionowo i trwale umocowac.
Fachowca tez potrzeba do wskazania, jaki rodzaj pompy jest
najlepszy dla danej studni. Najlepsza rade, jaka tutaj daé¢ mozna:
nie kupujcie pompy w sklepie lub malym skladzie, bo tam tylko
wiedzg, jak dobrze sprzedaé, a czgstokro¢ jak zepchngé towar nie
znajdujacy popytu; bierzcie pompy z uczeiwych fabryk, bo tam
dobiorg odpowiedni rodzaj. Nalezy fabryce wyszczeg6lni¢ naste-
pujace rzeczy: jak gleboko znajduje si¢ dno studni i powierzchnia
wody (po' jej obfitem odczerpaniu), na jaka wysokosc¢ tloczong
ma byé woda, czy przyplyw wody w studni jest obfitszy, 1 wresz-
cie jaka wydajnosé pompy jest pozadana.

Opélne wskazéwki co' do' wyboru pompy mozna strescié jak nastgpuje.
Gdy wysokosé! przewodu ssqeego i tloczacego przekracza 7 metrdw, nalezy za-
miast zwylklej pompy ssacej bra¢ ssgco-tloczaes. Ssgey cylinder pompy powi~
nien byé tak mizko umieszczony, by 'przewdd ssgey - wynosit 5=0, a nie Wyzej
jak 7.5 metrow. Mozliwie najwigkszg wydajnosé' rgeznej pompy w litrach' na'

mintite poznaje si¢ w ten sposéb, ze' 600" dzieli® sig na wysokos¢ w metrach
przéwodu ssgeego i tloczgeego. « Np. przewdd ssqey = 6 metrom, tloczgey =10




126 Zarys techniki mleczarskiej Nr. 14—16

metrom; wige w tych warunkach jeden czlowick moze w ciggu 1 minuty napom-

600
powacé najwyzej e 27.7 litrow. Jesli pompa ma byé motorowa, wdwczas

przyjmujemy, ze moc konia = & sitom ludzkim; wigc w danym przykiadzie
pompa o mocy 1 konia dawalaby 37.7)X5-=188.5 litréw na minute.

Najlepsza nawet studnie i pompe nie powinno si¢ pozosta-
wia¢ na boskiej opiece. Nalezy wiec zwracaé uwage, by studnia
byla ochraniana przed brudem i kurzem, a w zimie starannie otu-
lona sloma, by woda nadmiernie napompowana nie wracala do
studni lecz odplywala wdal od niej, i by kolo studni nie.wyko-
nywano zadnych robdt, a w szczegélnosci mycia naczyn, prania
scierek i bielizny i t. p.

Dobrze urzgdzona mleczarnia winna by¢ zaopatrzona w przc\vod wodny
Urzgdza si¢ go w ten sposob ze wode z pompy prowadzi sig pionowo w g,orc
do zbmlml(a, zkad rurami rozprowadza po calej mleczarni. Zbiornik powinien
by¢ Zelazny, wymalowany wewnatrz i zewngtrz minjg i nastepnie obudowany
obszerng skrzynia, ktéra wypelnia sig trocinami, — w celu ochronienia wody
w zbiorniku od zamarzania zimg, a zagrzewania si¢ latem.

Nie zawsze, a nawet u nas dosyé rzadko mleczarnia rozpo-
rzadza dobra wodg. A pamieta¢ nalezy, Ze niewystarczajgcem

n i dla mleczarni jest donoszenie np. z oddalonego Zrddel-
wa:lz]iﬁ’o“’]} ka odrobiny wody do mycia masla, gdyz uzywanie
do mycia, 21€] wody do mycia naczyn a nawet podiég moze by¢

przyczyna pojawienia si¢ w wyrobie dotkliwych wad.

Gdy bierze si¢ wode wprost ze stawu, rzeki lub otwartej
studni, nalezy ja w braku przesgcznikow pasteryzowaé i nastep-
nie chiodzic.

Woda zelazista winnna by¢ z reguly mozliwie najdluzej go-
towana, potem chlodzona i cedzona. Woda twarda, przed uzy-
ciem jej do Kkotta, powinna byé odmigkczona przez dodatek sody;
co do szczegolow wykonania nalezy zasiega¢ wskazowki speqall-
sty technika.

Gdy czcxpiemy dla mleczarni wodg ze znacznych glgbokosci i tloczymy
do wysoko umxu,/uomgo zbiornika, nalezy mozliwie oszczedzaé prace tej
pompy w fen sposéb, ze wode aptywnmcz} 7 chlodmkow puszezamy do basenu

betonowego, skad czerpiemy ja do mycia naczyi i podlidg lub przepompowujemy
do zbiornika z gorgea woda, zasilajacego kociol. z

3. Budynek mleczarni.

Gdy: mleczarnia ma sta¢ na  gruncie cokolwiek chociazby
wilgotnym, nalezy, w celu zapobiezenia podsigkaniu wilgoci w jej
$cianach, ulozy¢ na murach fundamentowych na wy-
sokosci 40 do 60 cm. ponad poziomem ziemi szczelng
warstwe tektury asfaltowej a tez i zakopaé naokolo budynku
w odleglosci 2 metrow od terenu i w glebokosci 50 — 90 cm.
rurki drenowe. Wydatki w ten sposéb poniesione znakomicie
zostang wynagrodzone przez wiekszg trwato$é budynku. Okna
we wszystkich izbach mleczarni (précz kancelarji) powinny byé

Grunt
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zelazne, podwéjne z lufcikami do przewietrzania. Okna drewnia-
ne -wskutek paczenia sie sa dla mleczarn nieodpowied-

nie. Zaleca si¢ rowniez pomieszcza¢é okna w Scianach  Okna.
odgradzajacych izby, gdyz dzigkitemu mleczarz bgdzie

mial utatwiony nadzor.

Podlogi w mleczarni (procz Kkancelarji) maja by¢ wylane
asfaltem, wyloZone terrakotg lub ulozone z cegiel na kant spawa-
nych cementem lub betonowe—ze znacznym spadkiem dtozl
ku srodkowi izby, gdzie umieszcza si¢ zamknigcie wodne St
(ryc. 103), odprowadzajace wode do kanalu i uniemozliwiajace
przenikanie smrodéw z kanalu.

Nadto czesto robimy niemadrg oszczedno$é, dajac ladajaka
podioge betonows, ktéra: wkrétce po puszezeniu w ruch mleczarni
rujnuje sie i wowezas polozenier jest fatalne,
gdyz naprawy w czasie ruchu sg nader utrud-
nio);le lubpwre)cfz niemozliwe. Beton wiec mozna L)
stosowaé tylko wtedy, gdy ulozenia jego podej- W
mie si¢ odpowiedzialny fachowiec. Lepszg i pew-e R
niejsza jest podioga z cegiel twardych, mocno wy-
palanych, spawanym dobrym cementem. W izbach,
gdzie nie nosi si¢ cigzkich naczyn, dobrg jest SR
posadzka z plytek cementowych. Przy odbiorze Rye. 108.
mleka plytki te pekaja bardzo szybko, wigc na-
lezy tutaj daé terrakote. Najlepsze i najtrwalsze
sg podiogi asfaltowe; przy urzadzeniu ich jest pewien koszt ze
sprowadzeniem fachowca, ale oplaci si¢ on przez trwalo$é{irobo-
ty. Asfaltu nie mozna tylko dawac¢ kolo kotla i wogéle w miej-
scach, gdzie nadmierne cieplo moze go rozmigkczac.

/W tych miejscach, gdzie podloga ‘schodzi si¢ ze Sciana, nie
nalezy robi¢ katow, w Kktérych gniezdzi si¢ brud, lecz wyrabia
sie je okraglo. >

Przecietne wymiary cegly warszawskiej 27X 13X7 cm. Na 1 m® muru
potrzeba okoto 310 sztuk cegiel warszawskich i okolo 0.26 m*® zaprawy.

Na 1 m? Sciany grubosci /4 cegly idzie cegiet 23
1

» ” n ” 2 » n » 44
n ” ” ” 1 ” » » 88
” ki) n ” 1,/‘1 ki ” n 132

2 ” n » 176

” ”» ” b)) i,
Strata cegly na lomie wynosi 2—4%/;.
Beton: 1 ¢z. cementu, 3 cz. piasku, 6 cz. zwiru

1 ” ; N 4 » " n »

1 » B 5 » ” 10 ” n
1 cz. cem., 1| cz. ciasta wap., 5—6 cz. pias., 9—12 cz. zwir. lub cegly Hucz.
i S 18ias i piaslkuy 3 cz. Zwiru, 8=05i e e )

Sciany do wysokosei 1—11/, metra maja by¢ cementowane,
wyzej — bielone; bielenie powtarza si¢ conajmniej 3 razy do roku
a najlepiej co miesige. Do bielenia $cian i powat dobrze
jest uzywaé pompek-rozpryskiwaczy, ktére przy umie-
jetnej obstudze pracuja szybko i sprawnie. W 2 21/, roku po
wystawicniu, a wiec po zupelnem wyschnigciu, mozna cale Sciany
pociggnaé farba emaljowa; wéwcezas wystarcza zmycie €O pewien
czas zimna wodg z formulsing lub formaling.

/

Sciany.
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Rozklad izb winien uwzglednia¢: 1. mozliwie naj-
R"l’z"b“d wieksze ulatwienie roboty, 2. przeglad calosei ruchu
: mozliwie z jednego miejsca, a wiec ulatwienie nadzoru
i 3. podzial roboty podlug jej wiasciwosci.
O planie wzorowym nie moze by¢ mowy, gdyz w kazdej
niemal mleczarni warunki miejscowe sa odmienne i do nich trzeba
si¢ przystosowad. -

Podaje dalej kilka plandw w zamiarze przedstawienia, jak w poszczegdl-
nych wypadkach kwestje te rozwigzano.

Ryc. 104 na str. 129 przedstawia mleczarnig spétkowsg w Chmielniku,
urzgdzong w zwykiej chacie wloscianskiej przez Biuro Patronatu przy Wydziale
krajowym we Lwowie:

Przez maly ganek (I) wehodzimy do sionki (II), z ktérej drzwi na lewo
prowadzg do odbieralni (III) t.j. izby przeznaczonej do odbioru mleka i oddzie-
lania $mietanki, na wprost do kancelarji (IV) kicrownika mleczarni i wreszcie
na prawo do mastowni t. j. do izby przeznaczonej do wyrobu masta (V).

W odbieralni odbiér mleka i oddzielanie $mietanki dokonywa si¢ w spo-
s6b nastepujacy: Dostawey wchodza za barjere (1) i po kolei podajg mle-
ko mleczarzowi stgjacemu na podniesieniu (2), ktéry odmierza je w miarze
z plywakiem i wlewa do zbiornika, umieszczonego pionowo ponad cylin-
drycznym poedegrzewaczem (3). Mleko, przez maty otwér w $rodku sko$nego
dna zbiornika, réwnomiernie spada bezposrednio na umieszczony na zelaznej
podstawie podegrzewacz (p. ryc. 56 na str. 57) i, splywajac po ogrzanej od-
wewnatrz parg metalowej powierzchni podegrzewacza, nabiera cieptote 35—40° C.
poczem po rynnie (4) splywa do zbiornika wiréwki (5), poruszanej r¢cznie
z pomoeg korby (6). Z wiréwki $mietanka splywa na walcowaty chiodnik (7)
i stamtgd do podstawionych stojakéw Swarca, a mleko chude zostaje odpro-
wadzone w kierunku przeciwnym (8). Dostawca, otrzymawszy od mleczarza
pokwitowanie odbioru mleka, przechodzi migdzy podniesieniem i barjersg, chro-
nigeg od natloku, zbliza si¢ do wirdwki i odbiera z niej ,swoje'* mleko chude.
Urzgdzenie powyzsze czyni zado$¢ dwom wymogom: podegrzewania mleka do
cieploty, przy ktdérej wirdwka najdoktadniej oddziela z niego $mietanke i zgda-
nia dostawcéw wloscian, by mleczarnia zwracala ich ,swoje mleko chude®.
Podegrzewacz, ogrzewany parg doprowadzong z kotla (14), dziala nalezycie,
mleka nie przypala i szybko je ogrzewa. Dzigki skosnemu dnu w zbiorniku
nad podegrzewaczem, znacznej pochylosei rynienki (4) i dzigki sko$nemu dnu
w zbiorniku wiréwki mleko odbywa droge szybko, i wiréwka jest zdolna prze-
robi¢ prawie calg gwarantowang ilos¢ litréw na godzing. Wreszeie ustawienie
Zelaznej barjery z rur gazowych zmusza dostawcéw do posuwania si¢ naprzéd
w porzgdku i catkowicie zapobiega tioczeniu sig.

QOddzielona i schlodzona $mietanka zostaje przeniesiona na drugg strone
mleczarni, do mastowni, a wlasciwie do malej izdebki zakwaszalni (VI).
W izdebee tej mieéei sie cementowy duzy zbiornik (9), napelniony woda. Do
tego zbiornika wstawia si¢ stojaki ze Smietankg i, utrzymujac odpowiednig do
pory roku cieplot¢ wody, pozostawia na 18—24 godzin $mietanke samoistnemu
kwagnieniu. Smietanke przerabia si¢ w poruszanej rgcznie maslnicy Vietoria (10)
o pojemnosci 200 litrow i zdolnosci zmaglenia 65 litréw. Wyrobione maslo
wygniata si¢ na wygniatarce (11), poczem wazy i formuje na stole (12).

Mleczarnia jest zaopatrzona w wode w sposob nastepujacy: Ze studni
oddalonej o jaki, metr od ganku pompa ,Corona', umieszczona wewngtrz bu-
dynku w odbieralni (1. 18), tloczy wode do zbiornika, ustawionego na strychu.
Woda ze zbiornika rozchodzi' sie¢ rurami do kotta (11), chlodnika (7) i cemen-
towego zbiornika (1. 9) w zakwaszalni.

Do’ grzania wody i wytwarzania pary stuzy kociotek lany (14) o pojem-
nosci 200 litréw, najprostszej konstrukceji, ustawiony w obmurowaniu. Para
.z kociotka jest odprowadzona do podegrzewacza (3).
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W kancelarji mleczarza précz szafly 1 2 stoléw mieszczg sig: wirownica
Rapiad do oznaczania ttuszezu w mleku, automaty do kwasu siarkowego i alko-
holu amylowego i t. p.

]

/3

Ryc. 104.

Na ryc. 105 str. 180 widzimy plan mleczarni recznej z lodownig nadziemng
(wybudowanej przez spéidzielnie wlosciafiskg w Strzelcach Wielkich), na ryc.
106 str. 181 plan mleczarni (wybudowanej przez spétdzielnie wioscianska w Dhiz-
niowie) z lodownig podziemng, umieszcz&na pod izbg £ i chtodownia pod izbg D.

Pr. Enc. Gosp. Wiejsk. 14—16 9~
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Na planach tych przedstawia:
A. Odbieralnia.
. podwyzszenie do odbioru mleka,
. kociotek zamurowany,
. drzwiczki do weglowni,
. wiréwki réezne z podegrzewaczami,
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5. chtodnik walcowaty.
6. pompa tloczaca wode ze studni do zbiornika na strychu,
745 zt;mkniqcie wodne. f .




Nr. 14—16

138

5 ’!/‘;< 7

RS

SN
NN S

s

<

.4
&

8.

B. Weglownia.

C. Sionka.
zamkniecie wodne.

D, Kancelarja:

9. piec zelazny,

10.
il
12,
13.
A4

15%
16.
H7E
18,
19.
20.

wirownica Gerbera,
stét kancelaryjny,

stét laboratoryjny,
kasa ogniotrwata,

szafa.

E. Mastownia:
zbiordik cementowy,
maslnica Victoria,
wygniatarka obrotowa,
stot do masta,
zamknigcie wodne,

PRZEKROJ EF

Budowle i urzgdzenie mleczarni

piec kailowy lub kamyczkowy.
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F. Chtodownia:

. zamknigcie wodne,

.. drzwi skrzynkowe.
G. 'Lodownia.
zamknigcie wodne.
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Mleczarnie te wystawiono cale z cegly palonej. Pod calg mleczarnia
przeprowadzono kanal $ciekowy i po wszystkich izbach rozprowadzono pare
z kociolka A 2 i wodg ze zbiornika umieszczonego. na strychu. Pomigdzy
odbieralnig i masfownia, jakotez i kancelarja umieszczono w Scianach okna, by
kierownik mleczarni mial stale pod swym okiem personel pomocniczy.

Na ryc. 107 -110 widzimy mleczarni¢ spétkowa w Cebtowie, wystawiona
wediug planu inz. Mokrzyfiskiego. Lodownia N i chtodownia M (rye. 110)
znajduje sig¢ pod ziemig, pod mastownig Z. Do chlodowni tej wchodzi sig
z sionki K (p. ryc. 109), w ktdrej znajduja si¢ schody wddl i na gére (na
1 pietro), drzwi wejSciowe ' od frontu, drzwi od kancelatji / i drzwi do ma-
stowni
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Dostawey wchodzg od frontu przez ganek L (patrz ryc. 109) na, wznie-
siong o 1 mefr czgd€ odbieralni G, oddaja na podegrzewacz II (p. ryc. 56 na
str. 657) mleko, ktére ogrzane splywa na wiréwke I, poczem kolejno schodza
schodkami 1X po ,swoje mleko chude® i wychodzg drzwiami w kierunku F.
Smietanka z wiréwki sptywa do chlodnika, a potem do stojakéw Swarza
umieszczonych w zbiorniku cementowym V. Dla dalszego obja$nienia poda-
jemy, ze Il to maglnica, 1V wygniatarka, VI stét do masta, VII piec kaflowy.

Ryoiny 111—114 przedstawiaja ~mleczarni¢ spétkowa w Dobezycach,
wystawiona réwniez wedilug planu inz. Mokrzynskiego.
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{

Dostawey wchodzg' od frontu przez ganek F (ryc. 112) i do odbieralni A
1 wychodzg_korytarzem D. 7 . !
A. Odbieralnia: /
1 kociotek stojacy, 1I wiréwka, III pompa do wody, VII schody z gérnej,
wzniesionej o 1+ m., czgsel odbieralni do dolnej.
B. Mastownia:
V. zbiornik cementowy, VI maslnica, IV wygniatarka, VIII stél do masta.
C. Kancelarja. D. Korytarz. 4
E. Sionka, z ktérej schody .(p. rzut pionowy na ryc. 113) prowadzg na
strych i do chiodowsi (p. ryc. 113 i 114), mieszczace] sie pod czgscig odbie-
ralni 4. Z chtodowni H jest przejécie do lodowni G (p. ryc. 114). i
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Umieszozenie chiodowni i lodowni pod mleczarnig posiada dwie nader
wazne zalety: 1) jest tansze, gdyz stanowi zaoszezedzenie miejsca i materjatu
budowlanego i 2) w razie nalezytego wykonania daje lepsza rekojmig naleZy-
tego przechowania lodu. Pamigtaé tylko naleZzy o urzgdzeniu w chiodowni
dobrej wentylacji, gdyZ w przeciwnym razie nie bedzie ona nadawaé si¢ do
przechowania masia. ; :

Na' ryc. 115 widzimy zndéw mleczarni¢ motorowd, mozliwie najskrom-
niejszych rozmiaréw, bardzo praktyczna.

Na planie tym przedstawia:

A.  Odbieralnia:
1. waga do mleka,
9. zbiornik na mleko pelne,
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WIDOK MLECZARNI OD POLNOCY. - ~
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]ch“taw

*wirowka,

podegrzewacz mieszadlowy leiqcy,

pasteryzator na mleko chude,
chtodnik walcowaty na mleko chude,
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zbiornik na mleko? chude;’

pompa do wody, i

maszyna parowg.
B. Kottownia:

kociol kornwalijski.

137

Rye. 112.
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C. Siefi i w niej schody na I pigtro, gdzie znajduje sie mieszka-
nie kierownika mleczarni. - A
g D. Kancelarja.
E. Mastownia:
8. chlodnik walcowaty na $mietanke,
9. zbiornik na.$mietanke, 1
10. maslnica holsztynska silnicowa, obok niej schody do piwnioy 'i
11.  wygniatarka silnicowa.
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F.  Chtodownia.

G. Lodownia,

H. Komin murowany. 5

Glowna czgs¢ budynku, mieszezaca izby 4, B, G, D i E powinna byé

wymurowana z cegly; pod dizbami 4, D i E mozna urzadzi¢ piwnice, do kté-
rych wejécie byfoby 2z mastowni. Nad izbami 4, C, D i E mozna postawi¢
pi¢tro przeznaczone na mieszkanie dla kierownika mleczarni, 'Lodownia G
I chfodownia F moze by¢ wystawiona z cegly lub z drzewa.

1
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Ryc. 115.

4. Lodownia i l6d.

Trwalos¢ lodu, przechowywanego w lodowniach lub kopcach,
zalezy od: 1) temperatury dnia, w ktérym 16d byt zwozony,
2) jakosci lodu, 3) nalezytego jego ulozenia i 4) budowy lodowni
lub kopca.

Temperatura dnia, w ktérym zwozi si¢ 16d, posiada stosun-
~kowo najmniejsze, a jednak godne uwagi znaczenie.

Gdy 1 kg. dobrego lodu, zwiezionego przy temperaturze 0° jest w stanie
79.25 kg. wody schitodzi¢ o 1° C. (wicc np. z 16° C. na 15 C.), to kg. lodu
zwliocz(i:oncgo przy silnym mrozie schtadza nieznacznie wigcej, bo 81 kg. wody
0 B ¢

Jakos¢ zwiezionego lodu jest jednym z giéwnych czynnikéw
Jjego «trwatosci. Na przekrojonej tafli lodu mozna zazwyczaj
widzie¢, ze dolna jej czesé jest jakby jednolicie ze szkla
ulana, gorna za$, zazwyczaj porowata, sklada si¢ ze
zmarznigtego Sniegu. Léd Kkrystaliczny, stanowiacy

Jako§¢
lodu.
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jednolita zbita masg, posiada dwie zalety: jest cigezki i nie prze-
puszcza wewnatrz powietrza. Jeden metr sze&cienny takiego lodu
(bez szczelin) wazy 920 kg., gdy jeden metr szescienny zbitego
éniegu wazy tylko 480 kg, a nam powinno o to chodzié. by
w lodowny zmiescid jaknajwiekszq ilosé wagowq lodu. Stad
wynika, Ze przed cieciem lodu nalezy zen zmie$¢ $nieg, a nawet,
jesli to jest mozliwe, ostremi topatami zeskrobaé porowata warstwe.
Nie mozna tez zwozié lodu ze zmarznigtemi roSlinami, gdyz
ulatwiaja one Kkrazenie powietrza wewnatrz lodu, przyspieszaja
zatem jego topnienie, a nadto moga zatyka¢ odplywowe kanaty
dla stopionej wody. ‘

7 zasady, ze w tej samej objgtosci powinno sie zmiescic
mozliwie najwigkszg ilos¢ wagows lodu, wynika réwniez® Ko-
niecznosé starannego i umiejetnego jego’ ulozenia.

1 m?® lodu luznie narzuconego w lodowni bez uszczelnienia
szozelin! miedzy brytami wazy 566 kg., 1 m?® lodu rgbanego, ufo- Uktada-
zonego Starannie® z wypetnieniem szczelin wazy 679 kg, 1 m? nie
lodu rznietego w réwne bloki i utozonego starannie z wypelnieniem lodu.
szezelin wazy 777 kg.

L6d powinno sie ukladaé w brylach mozliwie jednakowej
miary, a zatem nalezy go — jesli to mozliwe — nie ciaé lecz
pitowaé¢ (pila 'szerokg z zawieszonym pod lodem Kkamieniem).
Bryly te uklada si¢ tak starannie jak murarz cegly. Szczeliny
wypelnia si¢ drobno rozmiazdzonym mialem lodowym ‘lub $nie-
giem. Gdy czynno$¢ .ta jest wykonywana w mrozny dzien,
dobrze jest zalewaé szczeliny i szpary woda, a nawet goraca
woda, bo ta latwiej wszedzie przeniknie. W ten tylko sposob
mozna uzyska¢ jedng zupelnie zwartag mase lodowa.

Przesypywanie lodu sola w lodowni jest zupeinie bezcelowe.

Gdy utoZenie lodu nie zostato wykonane starannie, w wielkiej
jego bryle . pozostaje wiele: szezelin, przez Ktére powietrze krazy
i 16d stapia.

Léd miestaranme ultozony nawet w mnajlepszej lodowni nie
moze byc trwaty. SN

Co do budowy lodowni, to W pierwszej linji nasuwaja si¢
nastepujace ogélhe uwagi. ‘

Im wieksza jest powierzchnia stosu lodowego w stosunku
do jego objetosci, tem wigcej ciepla bedzie zzewngtrz - przenikac,
tem. szybszem bedzie topnienie lodu. Najlepiej zatem jest tak
lodownie budowaé, by stos lodowy mial posta¢ szescianu.

7 drugiej strony nalezy stara¢ sig, by boki lodowni, wysta-
wione na szczegélniej silne dziatanie storica i na cieple wiatry,
mialy mozliwie najmniejszg powierzchnie. Wogéle trzeba starac
sic 0 umieszczenie lodowni w  chiodnem, cienistem miejscu,
a wejécie urzadzi¢ do ni¢j bezwarunkowo od péinocy. \

Tlo&¢ zapasu lodu, w Kktéry mleczarnia winna zaopatrzy¢ sig,
jest zalezna od rodzaju przerébki.

-
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Mleczarnia, wyrabiajaca wylgcznie maslo z niepasteryzowa-
nej i schlodzonej tylko do 10—119 C. $mietany i rozporzadzajaca
dostateczng, ilocia wody, winna mieé w dobrej lodowni conajmnie;
takg ilos¢ m® dobrego, starannie ulozonego lodu, ile kg. masta
wyrabia sie przecietnie dziennie latem.

Nadto dla utrzymania nizkiej temperatury w chlodowni (chlod-
nej izbie przylegajacej do lodowni i stuzacej do przechowywania
masla) trzeba 2 razy tyle m® lodu, ile m? ma powierzchnia chtodowni.

Co si¢ tyczy wiagciwogei- materjatéw uzywanych do okrywania stoséw
lodowych, . to zastuzony badacz dunski w dziedzinie mleczarstwa Fjord wykazal,
€ W réwnym przeciggu czasu roztopilo si¢ z lodu okrytego.

plewami jeczmiennemi - 90 jednostek wagowych

" pszennemi 92 " "

Y owsianemi 99 ,, )
lisémi 100 5 g
sieczkg 101 I, i}
stomg pszenng 110 4 5
suchemi trocinami 114 " e
suchym miatem torfowym 116 o .
wilgotnemi trocinami 170 0 )
mokremi trocinami 260

wilgotnym miatem torfowym 260

mokrym miatem torfowym 320

mokra ziemig 560

mokrym piaskiem 630

W lodowniach suchogé okrywajacego materjalu gra wiek-

'szg role, niz jego rodzaj, gdyz materjat wilgotny przewodzi nader

latwo cieplo. Z tego wzgledu tez nie nalezy stawiaé lodowni

z kamienia' (piaskowca), gdyz jest on stale wilgotny. Trociny,

sieczka, plewy i t. p. uzywane do okrywania, nalezy przynajmniej

co 3—4 lata wyjaé i wysuszy¢. W praktyce najtrudniej 0siagnac

sucho$é dna wecigz zawilgacanego woda, splywajacg ze spoczy-

wajacego na niem lodu. Gdy lodownia jest wiasciwie dolem wy-

kopanym w ziemi i.dno tego dotu Jest przepuszczalne, wystarczy

nasypani¢ na dnie chrustu, ktdéry jakkolwiek naste¢pnie zostanie

przygnieciony lodem, pozostawi warstwe chroniacego powietrza.

Gdy warstwa przepuszczalna znajduje sie niezbyt gleboko w ziemi,

przeprowadza si¢ do niej pionowo rurg betonows i, uzyskawszy

spust wody, postepuje sie jak wyzej. Gdy dno lodowni nie jest

przepuszezalne i gdy zachodzi, chociazby w najmniejszym stopniu,

obawa przenikania ciepla od spodu, nalezy wysypaé dno na

glebokosé pdot metra zuzlem z wegla kamiennego, popiolem lub

suchym mialem torfowym, zrobi¢ odprowadzenie wody Sciekowej,

jak to wida¢ z ryc. 119 lub 121, powierzchnie okry¢ warstwa

betonu, na betonie ulozyé pare belek, na nich poklad z okraglakéw
i na nich wreszcie stos lodowy:,

W kopcach ziemnych przecietnie 16d lepiej sie przechowuje

niz w lodowniach nadziemnych, te jednak sa znacznie wygod-

niejsze, gdyz latwiejszym w- nich jest dostep do lodu

z‘gggfnce‘ 1 urzadzenie porzadnego skiadu na masto. W lodow-

" niach drewnianych 14d przecigtnie lepiej sie przecho-

Wuje niz w murowanych z cegly, te jednak sg niepomiernie trwalsze.

&M

&

e
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.

Kamier zupelnie nie nadaje si¢ do budowy lodowni, gdyz

fatwo przewodzi wilgo¢ i cieplo

_ Najtarisze przechowywanie lodu, to utozenie kopca lodowe-
go i przykrycie go na 1—11/; lokcia warstwa trocin lub slomy.
Gdy chodzi o malg chlodng piwniczke, to stawiamy ja z cegly
i kopiec lodowy urzadzamy z jednego jej boku.

Na rycinach 116 i 117 przedstawiong jest bardzo dogodna .
a tania lodownia. W miejscu zacienionem Kkopie sie réw dowol-
nej diugosci na 6 metrow szerokosci, a od 1Y/, do 2 i wigcej

‘\i’ tom
T

\ Ryc. 116.

«

glebokoscei, z pochylemi &ciankami, poczem napoprzek wykopu
ulglaq'a sie dosy¢ silne belki i pokrywa sie je deskami, a dla utat-
wienia. wydobywania lodu urzgdza sie od strony poinocnej kory-
tarzyk tez obity deskami i zaopatrzony w dwoje szczelnych drzwi
wejécxo_wych; przestrzen prézng miedzy tymi drzwiami zaklada sie

1
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pekami stomy, a ponad calym wykopem ustawia sie sterte slomy,
lub ukiada si¢ warstwe slomy i przysypuje ja torfem, trocinami
lub plewami, przyczem warto jest urzadzié taki daszek, chronigcy
od zamoczenia. i :

Na ryc. 118 i 119 widzimy lodownie zaglebiong, drewnianag,
kryta torfem i nastgpnie ziemia. Lodownia taka moze by¢ do-
stawiona, do mleczarni murowane;j.

- Na ryc. 120 i 121 przedstawiona jest nader dobra lodownia,
zrobiona z drzewa na fundamentach murowanych; przestrzenie

b lodomm siemme,

=

\

//

./\ \

/

i

Rye. 117.

Y

T

wolne sa wypetnione plewami, trocinami lub torfem; nadto zro-
biona jest warstwa powietrzna, chronigca bardzo dobrze od pro-
mieniowania ciepla. Lodownia ta moze byé wykonana w dowol-
nych rozmiarach i przystawiona do mleczarni.
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5. Kociol parowy i jego obsluga.

Kottem parowym nazywamy naczynie zamknigte, przeznaczone do wy-
twarzania z wody pary,| ktérq rurami odprowadza sie na miejsce jej zuzycia.
Para zostaje wytwarzana przez ogrzanie wody i moze stuzyé do
rozmaitych celéw, jak np. do poruszania silnikéw, do ogrzewania Budowa
mleka i izb, do wyjalawiania naczyf i t. p. Potrzebne do tego i dziata-
cieplo dostarcza paliwo, spalajgce si¢ # paleniskw. W palenisku nie kotta
wytwarzaja si¢ z paliwa gazy (spaliny) o wysokiej cieplocie, ktére parowego.
ogrzewajg kociol i w nim zawartq wodg, poczem ulatuja do komina. . .

Im wiecej spaliny zostawily ciepta w kotle, tem oszczedniejszym jest kociot,
Azeby to osiagnaé, przeprowadza si¢ spaliny do komina po mozliwie najdiuz-
szej drodze naokoto kotfa. Powierzchnig kotta, ktérej z jednej strony dotylkaja
gorgcee gazy spalinowe, a z drugiej woda, nazywamy powierzchnig ogrzewalng kotta.

Najprostszy, wolny od kongesji a nader praktyczny kociotek do wytwa=
rzania pary o niskiem cisnieniu, (dostatecznej do podegrzania mleka, za stabej
jednak do poruszania’ silnika) przedstawia ryc. 122 (w obmurtzu, przekrdj pio-
nowy) i ryc. 123 (widok zzewngtrz bez obmurza). Witasciwy . kociol — to misa
z lanego zelaza z pokrywq szezelnie przytwierdzong z pomoca szezeliwa i Sze-
regu &rub. W srodku pokrywy jest otwdr (whaz) przeznaczony do czyszezenia
i praykryty ciezkim czopem. Obmurze kotta powinno byé wedtug planu, ktory
dostarcza fabryka, tak wykonane, by spaliny szly ze spaleniska pod kociol,

-
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a nastepnie otaczaly calg jego boczna powierzchnig, co widaé poniekad na ryc. 122.
Do odprowadzania pary sluzy rura prawa na ryc. 122, $rodkowa na ryc 123.
W razie wytworzenia Sig ci$nienia powyzej 0.4 atmosfery, para wyttacza z rury
bezpieczenstwa - (p. po lewej stronie kotla na ryc. 122 i 123) skroplong tam
wode i wychodzi precz ponad dach.

Rura bezpieczenstwa nie powinna byé wedlug przepisow diuzsza ponad
5.33 metréw ponad poziom wody w kotle. ! ;

Doprowadzenie wody jest albo zwykle przez lej (jak na rye. 122 rurkg
srodkowa 2z lejkiem i kurkiem), albo tez z pomoca zasilacza (jak na ryc, 123
ponad kociotkiem 2 prawej strony). Wodg do zdsilacza wlewa sie przez lejek,
otworzywszy kurek nad lejkiem i sapek (kurek powietrzny) umieszezony, pod
gorng krawedzig. Gdy trzeba zasilié kociol, majacy parg, co poznaje sig najle-
piej na wodowskazie (p. ryc. 123), nalezy przedewszystkiem przez otworzenie

Ryc. 122. Rye. 123.

kurka kblo rury $rodkowej (parowej) dopusei¢ do zasilacza pare, by zrownowa-
2y6 jej cignienie tam i w kotle; nastepnie  pozostawiajac ten kurek otwartym
otworzyé « kurek pod zasilaczem (wowezas woda 2 niego parta swym cigzarem
ispiynie do kotla), poczem obydwa kurki si¢ zamyka.  Nalezy w zasilaczu mieé.
\zawsze przygotowang zimng wode nietylko w celu uzupetniania zawartosei
I 'kotla, lecz i dla schiodzenia wody, zmniejszenia: pary, gdy ci$nienie jej docho-
dzi do 0.4 atmosfery. Przy zamawianiu kociotka zaleca sig zgdaé zaopatrzenia
go w manometr, ktéry nader ulatwia jego obsiuge. Gdy manometr wskazuje
0.4 atmosfery, nalezy badz to dopuscié wode, jesli jest zasilacz, badZ to schio-
dzi¢ palenisko przez otworzenie drzwiczek, badZ to wreszcie najlepiej puscié
nadmiar pary do kadki z woda, przygotowana do mycia naczyn. Gdy sig tego
/' nie zrobi, ciénienie jest za wielkie, para uchodzi i dmucha w rurg bezpieczefi-
‘stwa (co ‘pozna¢ po' tem, ze ta na calej swej dlugosei jest goraca),—do takiej
straty pary dobra obsluga kotta powinna nie dopuscié.  Gdy jednak to juz na-
stgpito, trzeba kociot schiodzié (jak wyzej) i nastepnie odkreci¢ $rubg w kolan-
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ku rury bezpieczefistwa ponad jej grubszg czescig i wla¢ tam: trochg. wody.
Rrzy pewnej wprawie i umiejetnosci (odpowiednie, wskazéwki na str, 161): tatwao
jest ten kociotek tak prowadzi¢, ze bgdzie on zupetnie réwnomiernie dawad: pa-
re; a gdy zamknie si¢ zasuwe, trzyma. doskonale: ciepto:do nastepnego. dnia,
Co pewien czas (2--b tygodni) trzeba wode z kociotka wypuseic;, nastepnie, po.
odjeciu’ czopa przez otwor dokiadnie go wyczyscié ostrg: szezotky i) wireszcie
wyplukac.

Gdy z braku miejsca lub obawy obcigzenia podiogi obmurzem zastoso-
wanie wyZej opisanego kociotka nie jest mozliwe, zaleca sig kociotek réwniez
wolny od koncesji przedstawiony na:ryc. 124. Jestto wiasciwie duzy samowar,
zaopatrzony w rure bezpicczenstwa (z lewej strony), w manometr przytwier-

i

i
im|J ulil

Rye. 124.

dzony do tej rury, rur¢ kominowa ($rodkows), [rure do pary z zaworem (po
prawej stronie rury kominowej), zasilacz do wody (po prawej stronie kociotka),
wodowskaz (ponad drzwiczkami) i wreszeie kurek spustowy (z lewej strony
drzwiczek). Jesli kociolek ten zostal dostarczony bez otulenia (izolacji), na-
lezy je wykona¢ w nastgpujacy sposéb: do wiaderka daje si¢ w objetosciowo
réwnych czesciach pyt azbestowy i zmielong okrzemke (kieselguhr), rozczynia
woda i, ciggle mieszajac, powleka pendzlem goracy kogciol mozliwie najeiefiszq

~warstwa, po jej wyschnigeiu drugg i t. d. az powstanie gruba 1—3 cm. war-

stwa, poczem okrywa jg diugiemi a waskiemi deseczkami z twardego drzewa,
ktére zcigga sig obrg¢ezami, :

. Gdy w mleczarni potrzebng jest para o wigkszem ci$nieniu np. wskutek
zastosowania \wirdwki turbinowej, wynika koniecznogé ustawienia w mleczarni
odpowiedniego kociotka.

\
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Najodpowiedniejsza dla matych mleczarfi budowe posiada kociotek La-
chappela z plomieniéwkami poprzecznemi (p. ryc. 1256, przedstawiajgca pionowy
jego przekrdj). Gdy mleczarnia ma mie¢ ruch silnicowy, mozna zastosowaé
badZ to silnik I'riedricha (albo bliZniaczo do niego podobny Gaggenauer Spar-
motor) bgdZ tez, co jest niewgtpliwie lepsze, kociot lezgecy, walcowaty, kornwa-
lijski, jednorurowy ryc. 126 i maszyng parows ryc. 127. Zamurowany bowiem
kociot zachowuje wprost doskonale ciepto, a maszyny parowe nawet, najmniej-

Ryc. 126.

sze  obecnie sq tak dobrze budowane, %e przy umiejetnej obstudze) pracujg
nader diugo. Przy uzyciu kotta parowego nalezy dbaé o mozliwie najwigksze
zaoszezedzenie paliwa. Wszystkie zatem przewody pary powinny byé starannie
otulone (izolowane), by uchronié je od straty ciepta. Para odlotowa z maszyny
parowej powinna byé zuzyta w podegrzewaczach mleka lub do ogrzewacza

. wody, przeznaczonej do kotta lub do mycia naczyfi. Woda skroplona ciepta

powinna bydflzbierana rurkami i doprowadzona do pompki zasilajacej kociot. -
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Rye. 127

1 kg. wegla dgbrowieckiego wytwarza 6—7 kg, pary
1' kg. miatu weglowego 4 5 kg,
1 kg. 'drzewa 5 Sl Easy
1 kg. trocin suchych £ 18D == Rloor g
1 kg, ,,  mokrych ) L==10b kg i
1 kg. torfu » 1.6—2 kg,

~ Kociot kornwalijski, nalezycie obstugiwany przy dobrym ciggu i dobrym
stanic obmurowania, wytwarza w ciggu godziny 12-—15 kg. suchej pary na
1 m? powierzchni ogrzewalnej. ;
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Na 1 m# rusztow spala si¢ na godzing:

wegla dabrowieckiego . . 110—120 kg.
mialu weglowego. . . . 120-130 ',
drzewa (okoto) . . . . 200"
trocinii s F e 800, =300 3

1. Woda nie powinna nigdy spas¢ ponizej znaku na wodowskazie.
2. Po|kazdem® natozeniu $wiezego paliwa nalezy zwracad Zasad
. : y
uwage na manometr i wodowskaz. obstugi
3. Wodowskaz i kurki prébne nalezy  codziennie wydmu- . kotla
chaé, przyczem wszystkie kurki wodowskazu powinny by¢ kolejno ATOWERO
otwierane. P 80

4. Zawory bezpieczefistwa mnalezy przynajmniej raz na
dziefi powoli otworzyé. : :

; 6. Zawory parowe powinny byé¢ powoli otwierane, lecz moga byé szybko
zamykane. e, 3

6. Cisnienie pary nie powinno byé wigksze ponad oznaczone na mamno-
metrze umys$lnym znakiem. ;

7. Zawieszanie lub nakfadanie jakichkolwiek ciezar6w na zaworach bez-
pieczefistwa jest surowo zabronione.

8. Gdyby cis$nienie pary zanadto wzrosto, nalezy spuscié¢ cokolwiek za
suwe kominowg i zasili¢ kociol woda; gdyby to nie pomoglo, mozna wyjgtkowo:
schiedzié kociol przez otworzenie na czas krdtki drzwiczek i zasuwy.

9. Jezeli woda spadnie ponizej znaku, nalezy przymykajac zasuwe wy-
rzucié ogiefi z rusztu i nastepnie powoli podniesé zasuwe.

10.  Jezeli woda pieni si¢ w kotle, nalezy zasilié wodg kociol, otwierajge
drzwiczki do polowy i przymykajat zawdr parowy.

11. Wodg z kotla mozna spusci¢ dopiero wtedy, gdy mur jest dosta-
tecznie ochlodzony a ci$nienie pary wynosi najwyzej jedna atmosfere.

12. Swieze napelnienie woda moze nastgpié dopiero wtedy, gdy kociol
jest dobrze wychtodzony. ;

18. Paliwo na ruszcie powinno lezeé w warstwie jednostajnej i niezbyt
grubej; narzucanie paliwa powinno odbywaé sie szybko i przy spuszczaniu za-
suwy do polowy. }

14. Podczas krétkich przestankéw i przed diuzszg przerwa w pracy
nalezy zasili¢ kociot wodg.

16, Przy odrywaniu kamienia kottowego nie wolno uzywaé ostrych dhut
lub miotkdw. g

16. Kottownig, tudziez wszystko, co w niej znajduje si¢ lub stuzy do
utrzymania kotta 'w ruchu, nalezy zawsze utrzymywaé w czystosci i porzgdku.
Osobom obeym nie wolno wchodzié do kotlowni.

6. Komplety maszyn i przyborow do mleczarn
wazniejszych dla nas typow. ¥)

I. Mieczarnia dworska przerabiajgea na masto okoto 200 litrow wmieka
dziennie.

1. Kociotek do zamurowania; do niego ruszty, drzwiczki, wyeiery
i zasuwa.

2. Wiréwka o dziatalnosei 250 litréw na godzing (zakupywanie matych
wiréwek jest nieekonomiczne, gdyz sg one mniej trwale i wymagaja dluzszej
pracy personelu, ktéra wiasnie powinno si¢ oszezedzaé 1 racjonalniej zu-
zytkowag).

3. Chtodnik do $mietanki walcowaty (p. ryc. 78 na str. 81) o spraw-
nosei 60 litréw na godzing wraz z podstawg (ktéra moze byé na miejscu zro-
biona), wezem gumowym i kurkiem do zbiornika.

%) Zestawienie powyzsze moze stuzyé tylko jako zupelnie ogélna wska .
z0wka; rzecz prosta, powinno si¢ dostosowaé do miejscowych warunkéw
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4. Kad# drewniana lub beczka na wode o pojemnosci 200—400 litréw

(patrz ryc. 49 na str. 52), w oprawie do jej ustawienia; to mozna zZrobié

na miejscu. 5

5. Maslnica Victoria (ryc. 85 na str. 97) o pojemnosei 76 litréw i zdol-
nodei zmaslania 25 litrdw $mietany.

6. Wygniatarka stolikowa (ryc. 90 na str. 102); moze ja zrobi¢ na miej-
scu dobry stelmach. :
7. 8 konwi na mleko po 25 litréw (ryc. 36 na str. 44).

8. 2 stojaki Swarca po 30 litréw (rysunek 82 na str. 89).

9. Chilodzidto (ogrzewadlo) puszkowe (ryc. 81 na str. 89) o pojemnosci
4 litrow. g

10. 1 stagiew cynowana na 50 litréw.

11. 2 skopki cynowane (ryc. 34 lub 35 str. 42).

12. Cedzidlo Ulax (ryc. 46 na str. 49).

13. Miara piy(wakowa na 20 litréw (ryc. 39 na str. 46).

14. Sito do miasta (ryc. 88 na str. 100).

15. Koryto do masta; mozna je zrobi¢ na miejscu.

16. Waga do masta.

17. Miareczka do mierzenia farby do masta.

18. 1 litr farby do masta.

19. 1 néz drewniany i 2 lopatki do masta.

20. 3 foremki do masta na 1/, !/, i %/ kg. z napisem f{irmy mleczarni.

21. 2 termometry z ptywakami.

22. Kompletny aparat do badania mleka np. ,Lux® (patrz str. 24) na
4 proby: butyrometry plaskie, nadto 1 butyrometr precyzyjny do mleka chudego
i 10 flaszeczek do probek.

23. Tuzin szczotek ryzowych i 2 szezecinowe (ryc. 28—33 na str. 88).

24. 10 kg. papieru pergaminowego. w rolce.

26. Conajmniej 10 kg. kwasu siarkowego o c¢. wi. 1.825,

26. 2 kg. alkoholu amylowego. J

27. 5 kg. oliwy do wiréwki. :

28. Garnek kamionkowy polewany do przygotowania zakwasu.

II. Mleczarnia r¢czna wspoldzielcza, przerabiajgca conajmnicj 300 li-
trow mleka dziennie, przyczem oczekiwane jest powickszenie produkesi.

1. Kociolek do zamurowania, czworograniasty, o takich rozmiarach, by
zmiescily sie w nim conajmniej 4 konwie na mleko; ruszta, drzwiczki, wy-
ciery i zasuwe do obmurowania kupuje si¢ w pobliskiem miasteczku.

2. Wir6wka o dzialalnogci conajmniej 300 litréw na godzing.

3. Chlodnik do $mietanki walcowaty (ryc. 78 na str. 81) o sprawnosci
100 litréw na godzing wraz z podstawa.

Kadz na wode i t. p. (patrz wyzej II, 4) wtedy, gdy mleczarnia nie bg-
dzie miala wodociagu.

4. Maslnica Victoria (ryc. 86 na str. 97) o zdolnoéci zmaslenia 80 li-
tréw $mietany i pojemnosei 240 litrow.

5. Wygniatarka obrotowa o $rednicy 800 /n.

6. 2 kadzie do zakwaszania $mietany; kazda ofpojemnosci 60 litrow.

7. 2 puszki do ogrzewania.

8. 3 stagwie cynowane po 50 litrow.

\ 9. Ssawka do miernika 20 litrowego do codziennego pobierania préb
mleka do butelki i dwuchromian potasowy do konserwowania prébek.

10, Jak w I: 18, 14, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 28, 24, 25, 26, 27.

11. Balja do masta.

12. Matecznik do przygotowywania zakwasu (ryc. 79 lub 80 na str. 87).

13. Kompletny aparat do badania mleka LRex* z automatami (ryc. 14
na str. 24) do kwasu i alkoholu; nadto 1 butyrometr precyzyjny do mleka chu-
dego i 50 flaszeczek do probek.

14. Zamknie¢ wodnych tyle, ile izb w mleczarni.

156. Tuzin szczotek ryzowych i 2 szczecinowe.
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I, Wicjska zbiornica mleka b Smictanki dla micjskiej mleczayni.

1. Konwie transportowe po 25 litréw w dostatecznej ilosci.

9. Kilka cedzidel wacianych.

3. MroZnik Astra.

4. Podegrzewacz do micka Hildebranda.

5., Wirédwka do mleka. )

6. Kompletny przyrzad, do badania mleka ,Rex® lub ,Rapid® z automa-
tami do kwasu i alkoholu i nadto 2 butyrometrami specjalnymi do badania
Smietany i 12 flaszeczkami do probek.

7. Miara ptywakowa do.mleka na 20 litréw.

8. Szczotki ryzowe i szczecinowe.

9, Jak 24, 25, 26, 27 w I,

¥

1. Przepisy porzadkowe dla mleczarn.

1. W mleezarni nie wolno pali¢ tytoniu, gdyz zapach jego
udziela sie mleku, $mietance i masiu.

2. Dostawcy mleka i interesanci majg wstep tylko do od-
bieralni, kancelarji i izby sprzedazy; do innych izb wstep bezwa-
runkowo wzbroniony.

3. W obejsciu okolo budynku mleczarni powinna panowac
zupelna czystose; wszelkie zanieczyszczenia nalezy bezzwlocznie
usuwac. : / ,
4. Czuwaé nad utrzymaniem w mleczarni $wiezego i czy-
stego powietrza, gdyZz ono stanowi jeden z najwazniejszych wa-
runkéw dobrego wyrobu; przewietrzaj zatem mozliwie najczesciej
wszystkie izby, przestrzegajac przytem zachowania w zakwaszalni
mozliwie jednostajnej temperatury (11—12°C.). j

5. Swiatlo sloneczne jest najlepszym niszczycielem wszel-
kiego gnicia; ulatwiaj zatem sloricu dostep do mleczarni, chroniac
od jego dzialania kwa$niejaca Smietang, wyrobione masio i inne
produkta nabialowe jakotez przedmioty drewniane, ktérych zsy-
chanie sie\nie jest pozadone.

i 6. Wilgo¢ jest wielkim szkodnikiem, sprzyja bowiem roz-
wojowi drobnoustrojéw gnilnych; zapobiegaé wigc jej przez mozliwie
predkie osuszanie zmytych przyboréw, naczyn i podiég, przez
niepuszczanie pary w powietrze i przez staranne wietrzenie izb.

7. Kazdy sprzet zaraz po jego uzyciu nalezy bezzwlocznie
oczyécié lub umyé i odstawi¢ na przeznaczone dla niego miejsce.

8. Przy myciu podldg, przyboréw i sprzetow uwazac, by
nie oming¢é nigdzie zakatkéow i wglgbien, gdyz w przeciwnym
razie gromadzi sie w pich brud i zaduch.

0. Przestrzegaé, by odziez ‘os6b zajetych przy nabiale byla
czysta, conajmniej dwa razy w tygodniu zmieniana i prana, by
rece ich byly réwniez zupelnie czyste i czgsto zmywane.

10. Utrzymaé wiréwke w czystosci, wycierac ja po uzyciu
sucha &cierka (bez wody!); przynajmniej raz w tygodniu po
skonczonym ruchu nalaé nafty do oliwiarek i otworkow, pusci¢
wiréwke w ruch i w ten sposob przeczySci¢ ja wewnatrz.
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11. Czuwa¢, by wiréwka byla zawsze dobrze naoliwiona
i by z drugiej strony zuzycie oliwy nie bylo nadmierne, by wi-
réwka byla nalezycie zlozona przed puszczeniem w ruch i zostala
puszczona powoli i rownomiernie, a bgk jej w pelnym ruchu
wykonywal przepisana ilo§é obrotéw. !

12. Zaraz po odstawieniu wiréwki trzeba bezzwlocznie
wymyc¢ bak, odbieracze i zbiornik przez splukanie ich letnia woda,
wyszorowanie wodg z sodg i splukanie woda wrzgcq i nastepnie
rozwiesi¢ w przewiewnem miejscu dla przys$pieszenia obeschniecia.

13.  Osad wyjety z baka nalezy spali¢ w piecu.

14.  Po skonczonem zmasleniu sphicz maslnice zimna woda,
nalej wody wapiennej, pu$é maslnice w ruch na 5 — 10 minut,
wylej i znéw splicz zimna woda, poczem wynie$ - maslnice na
powietrze i ustaw w przewiewnem, zacienionem mjejscu.

15. Po wygnieceniu masla wyszoruj wygniatarke, kKoryto
na maslo i przybory drewniane dokladnie goragca woda z soda
i zmyj zimng woda; mozliwie najczeéciej wyno$ je na powietrze.

16, Uwazaé na czysto$é i nalezyte dzialanie wagi do masta.

17.  Wszystkie naczynia zaraz po uzyciu splucz letnig woda,
wyszoruj woda wapienna, splucz i wyparz wrzaca wodg i wystaw
na dzialanie powietrza w celu ich osuszenia i przewietrzenia.

18. W chlodowni, gdzie przechowuje sie maslo, nie trzymaé
innych produktéw ani zadnych innych rzeczy, przestrzegac jaknaj-
wigkszej czystosci i czesto bieli¢ Sciany i podloge wapnem.

19.  Utrzymywaé w czystosci odplywy éciekowe; codziennie
zalewaj je woda wapienna. i

20. Pilnowaé porzadku kolo kotta, by paliwo nie byto
perozrzucane, popiél byl skrzetnie usuwany i by nie znoszono
przedmiotéw tutaj nienalezgcych.




ROZDZIAL XI

- Obrachunki i kalkulacje mleczarskie.

1. Obliczanie wyplaty za mleko i Smietanke.
a) Wyplata za mleko.

Wyplata za mleko moze byé uskuteczniona:

1) wedlug statej ceny za 1 litr lub kilogram,

2) wedlug zawartosci tluszczu i

3) wedtug udzialéw masta. ,

. Wyplata wedtug dlosci mleka jest zupelnie niewlasciwa
i niesprawiedliwa, gdyz' przy niej dostawca, donoszacy mleko
o zawarto$ci np. 2.5%/, tluszezu, otrzymuje te samg ce-
ne jednostkowsa, co dostawca donoszacy mleko o za- Wyptata
wartosei 5%/, tluszczy. System ten, zamiast przyu- wediug
czania, wlasciwie oducza dostawcéw od sumiennej do- flosci mieka
stawy i starai o najlepsze mleko.

. Przy wyplacie wedlug zawartosci ttuszceu uwzglednia sie
- w mleku jedynie zawarto$é najcenniejszego skladnika, mianowi-
cie tluszezu i podstawowa cene ustanawia sie za 1 litr ’
lub kilogram mleka, lecz za 19/, tluszczu w 1 litrze Wyplata
lub 1 kilogramie mleka, czyli, jak méwimy, za jednost- Jentug

gr , CZyll, ] imy, Za Jednost-  gtopni

ke ttuszczu. Niezbednem zatem jest badanie co pe- tluszczu.
wien czas (3—4 razy w miesigcu) mleka dostawcow
co do zawartoci tluszczu. Z tych oznaczen, przeprowadzonych
w ciggu miesigea, oblicza sie dla kazdego dostawcy przecigtng
przez dodanie otrzymanych wynikéw i podzielenie ich sumy na
ilo§¢ oznaczen. Lepszym jest system pobierania prob codziennie,
laczenia razem i badania w ten sposéb uzyskanej przecigtniej
probki po uplywie miesigca.

Mnozac nastepnie przecigtng zawarto$é tluszezu, w mleku
danego dostawcy przez podstawowsg cene za 1 jednostke tluszczu
otrzymujemy cene nalezna dostawecy za, 1 litr lub 1 kilogram
jego mleka. By obliczy¢ nalezno$é poszezegélnego dostawcey,
trzeba obliczona jak wyzej cene za 1 litr jego mleka pomnozy¢
przez ilos¢ dostarczonych litrow.

Wyplata wedlug zawartosci tluszczu jest wigcej racjonalna
i sprawiedliwa, niz wedlug ilosci mleka, jednak nie jest zupelnie
doskonala, gdyz na podstawie tego rachunku za mleko ubozsze
w thuszez placi sie stosunkowo nieco drozej niz za tluste; przy
przerébce bowiem mleka ubozszego mleczarnia traci stosunkowo
wieksza czesé tluszezu, niz przy przerébee tlustego. Np. wiréwka
pozostawia 0.2°/,, co przy mleku ubogiem w tluszcz np. 2.6%/4
wynosi strate 8%/, ogdlnej ilosci tluszezu, przy mleku 5%/p-owym
za$ wynosi strate tylko 4% ogdlnej ilosci ttuszczu.



156 Zarys techniki mleczarskie] " Nr. 14—16

Wyptata wedlug udzialow masla t. j. wedlug ilosci masta
dostarczonego w mleku jest stanowczo najsprawiedliw-
‘;’uypﬁo‘ggld' szym systemem placenia. Oblicza si¢ przedewszystkiem,
,’fms,& ile z uzyskiwanej przecig¢tnej ceny za maslo mozna przy-
zna¢ dostawcom mleczarni za jeden Kilogram = masla.
Obrachunek poszczegolnego dostawcy wykonywa sie wed-
lug nastepujacego przykiadu; np. dostawca B. donosit mleko o za-
wartosci 3.5° tluszczu, wiec na kg. masta trzeba uzyé jego mle-
ka 25.4 litrow (p. str. 114); za te przeto'ilos¢ mleka, odpowiadajaca
1 kg. masta, mozemy zaplaci¢ tyle, ile powyzej obliczyliSmy jako
zaplate za Kilogram masla.

b) Wyplata za smietanke.

Wyplata za $mietanke moze by¢ uskuteczniona, podobnie
jak za mleko, wedlug zawartoSci tluszczu lub wedlug udzialow
masia.

W $mietance mozna za jednostke tluszczu placi¢ cokolwiek
wigcej niz w mleku, gdyz koszta przerobki 1 litra $mietany na
masto sg mniejsze niz 1 litra mleka, a nadto w czasie przerébki
$mietany mniej tluszczu ginie (tylko pozostajgcy w maslance), niz
to ma miejsce z mlekiem. '

2. Kalkulacje mleczarskie.

J 4l 1. Zawarto$é tluszczu w mleku przyjeto obliczac
ednostki ; E ; ; TR ;
ttuszezu; W b z2w. kilogramojednostkach i litrojednostkach. Gdy
kilogramo- mleko dostawey zawiera 3.5°%/, tluszezu, méwimy, ze
jednostki, w kazdym Kkilogramie tego mleka jest 3.5 jednostek
l‘""{ﬁ?' tluszezu, w kazdym 100 kilogramach jest 350 jedno-
HOSHE stek, a np. w 141 kilogramach — 3.5)(141, t. j. 493.5
jednostek tluszczu.

Zagranica, gdzie mleko prawie bez wyjatku jest przyjmo-
wana na wage kilogramowa, gdzie wszystko jest wazone na kilo-
gramy, obrachunek powyzszy jest prosty. U nas utrudnia go to,
ze w wielu mleczarniach mleko przyjmujemy na litry.

Pamietajmy wiec, ze:

‘1 litr mleka wazy 1.03 kg. (zaokraglamy dla latwiejszego
obrachunku),
a wige 1 litrojednostka = 1.03 kilogramojednostek.

2. W mleku dostawcey przez czterokrotne bada-
Przecigtna nie w miesiacu - oznaczylismy 3.45, 3.60, 3.40, 3.35°/,
zawartos¢ 1iszozu
ttuszczu f 13.8
w mieku.  Syma tych cyfr = 13.80; 4 = 3.45. Wiec jako
przecietng uznajemy 3.459/,.




Nr. 14—-16 Obrachunki i kalkulacje mleczarskie
- 2 —— -

157

Poniewaz oznaczanie tluszczu w mleku petnem jest dokiadne
tylko do 0.05%,. wigc zbytnia gorliwoscig nazwa¢ mozna obli-
czanie powyzszej przecigtnej w czastkach tysigeznych i nalezy
obliczong przecielng wyréwnywac na piatki setne, a zatem np.
gdy otrzymujemy 3.47°/y, uznaé — 3.45°%.

3. Trzech dostawcéw dostarczylo w ciagu miesigca:

dostawca A—18420 litréw o przecigtnej zawart. 4.1/,

» e 1438 ) » ) 3.6 0
» i 940 ” » ” 2'80/0
Jak mozna obliczy¢ przecigtna zawartosé thuszczu w tem mleku.
Blednem byloby obliczenie nastepujace:
. 4.1-4-3.6-4-2.8=10.5
l%§=3.5°/0
najtlustszego bowiem mleka bylo najwigcej, wiec przecietna musi
by¢ wyzsza niz 3.5%,. *
Nalezy kazdemu dostawcy obliczy¢ ilog¢ dostarczonych jed-
nostek tluszezu i sume podzieli¢ przez ilogé litréw, wiec
A. 18420)¢4.1=75522.0
B. 14388.6= 5176.8
; C. 0407 2:8= _»'27632.7(_)"‘
A-}-B--C raz. =83330.8
83330.8 833808 4,00/
[8420-1438-940 20798  ——
4. lle jednostek tluszezu pozostaje w1240 li- Straty

trach chu a, o ier. 90 pampQ  HHuszezn
hudego mleka, gdy zawiera ono 0.12%, ttuszeczus R

0.12 X 1240 = 148.8 litrojednostek. chudem.

: 5. Gdy w mleku chudem pozostaje 0.3% thuszczu, jak wielkg
jest strata w 1240 litrach w poréwnaniu z normalng = 0.15%?
0:3 —"0.15="0.15%

0.15 % 1240 = 186.0 litrojednostek.

6. Z przerobionych na maslto 3656 litréw $mietany otrzy-
maliémy 2148 litréw maslanki o zawartosci 0.9% tluszczu. Ponie-
waz maslanka powinna zawiera¢ najwyzej 0.55%,
wiec strate obliczamy jak nastepuje: Straty

0 — 0.55 = 0.35 litrojednostek straty w kaz- W‘L‘,‘:Zf:;‘u,
dym 1 litrze maslanki \
; 0.35 X 2148 = 741.8 jednostek tluszczu; ponievE'ai na
1 kilogram masla idzie w przyblizeniu 86 litrojednostek tluszezu,

wiec strata wynosi 36 = 8.6 kg. masla.

7. Dostawcom, wyplaciliémy za 83330 jednostek
tluszezu  (patrz . wyzej przyklad 3), dostarczonych "Straty
w 20798 litréw mleka i zwrdcilismy 17853 litréw :?ﬁ;z"
mleka chudego; cala otrzymang $mietang oddaliSmy sprzedazy

na wage w kilogramach kupcowi, Ktory placi nam S$mietany.
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za 82100 kilogramojednostek. Obliczmy, czy nie jestesmy
pokrzywdzeni.

Kupcowi oddalismy nie caly tluszcz mleka, gdyz czastka
jego przeszia do chudego mleka, W chudem mleku bylo prze-
cietnie 0.12% tluszczu, wiec strata w 17853 litrach chudego mleka
WYynosi

0.12 X 17853 = 2142 jednostek;
wige do $mietany przeszio
83330 — 2142 = 81188 litrojednostek
ceyli 81188 X 1,03 = 83623 kilogramojednostek,
a poniewaz Kupiec placi nam tylko za 82100 kilogramo-jednostek,
wiec okazuje si¢ brak
83023 — 82100 = 1523 kilogramojednostek.

8. W ciagu miesigca otrzymalismy z 30.624 litréw
Sprawdza- jopa 3656 litrGw smietany, 1234 kg. masta i 2148
nie wydatku litr6 : 3
. maslanki, ltrow maslanki.
" Gdy 1234 (ilos¢ kg. masta) pomnozymy przez 0.95
(cigzar wiasciwy masla), otrzymarny w przybliZeniu objetoéé tego
masia w litrach

1234 X 0.95 = 1228 litréw;

Gdy do 1228 litréw masta dodamy 2148 litréw uzyskanej
maslanki i 30 X} 6 (liczac codziennie na rozlanie 6 litrGw przy
wyjmowaniu i myciu masla), otrzymamy 3556 litr6w.

Poniewaz $mietany bylo 3656, a nie 3556, wiec stad wynika
brak maslanki w przyblizeniu == 100 litrom.

9. Przerobiono 1235 litréw o zawartosci tluszezu 3.68%:
ile powinni$my otrzymaé masla? -

Sprawdza- Na str. 114 niniejszego podrecznika znajdujemy
“'em";’;‘;:‘k" tabliczke wydatku masta z mleka i w niej wzkazowke, ze
przy 3. 6% ze 100 litréw otrzymuje sie 4. 17 kg.

” 3. 70/0 » 100 ” ” ” 4 30 ”
czyliza 0. 1%, , 100 5 Q) SRl IS
” n 0010/0 ” ]-OO ” ”» " 0'013 ”
a wiec 3689, , 100 e D
Gdy za 100 litréw otrzymuje sie 4.27 kg.,
4.2 D3k
to z 1235 litr6w — ]~7—1>0<0ﬁ == 85D Tillcod

Obliczony ten wydatek moze rdznié sie od rzeczywistego
w granicach 3%,

10.  Przerobiono 1235 littéw o zawartosci 3.68% tluszezu,
sprzedano 28 litrow $mietany o zawarto$ci 24% tluszezu, a. z po-
zostatej $mietany uzyskano 43 kg. masla; czy wydatek jest dobry?

Gdyby $mietany nie sprzedano, to z 1235 litr. mleka otrzy-
maliby$my (patrz wyzej przyklad 9) 52.7 kg. masla.
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‘Na str. 115 niniejszego podreeznika znajdujemy tabelke
i W niej wskazowke, ze ze 100 litrow $mietany o zawartosci 24%,
tluszezu, uzyskuje sie 28.4 kg. masta, '

: : 28. 288
a wige z 28 litrow ——4—133 = 8 kg. masla."

Poniewaz te 28 litréw $mietany zostaly sprzedane, wiec
zamiast 52.7 mozemy uzyskaé 52.7 — 8 = 44.7° kg. masla.

Otrzymano maslia 43 kg.; brak zatem wynosi 1.7 kg.

11. Przerobiono 4581 litrow mleka o przecietnej zawartosci

tluszezezu 3.3%; uzyskano 3665 litréw mleka chudego,
o zawarto$ci 0.12% tuszczu, 164 kg. masla i 718 lit- Obrachun-
réw maslanki, o zawartosci 0.4° tluszczu. Z uzyska- "v‘:lg;"kl?(;_
nej $mietany sprzedano 28 litrow o zawartosci 23% dukclj)i.
thuszczu, a reszte przerobiono na masto.
4581 litrow mleka 3.3% . . . . ... = 15117 litrojedn.
3665 litr. ml. chud. 0.12% = 440 jedn.

28 litrow $mictgny 23%, = 644 jedn.
718 litréw maslanki 0.4°% = 287 jedn.

nie przeszlo zatem do mastas 1371 litrojedn.

a przeszio do masta 13746 litrojedn.
czyli 13746 X 1.03 = 14158 kil'og'ramo»jednostek.'

Poniewaz maslo zawiera $rednio 849, tluszczu, wiec na 100
kilogramow masta idzie 8400 kllogramOJednostek tluszezu (nie
litrojednostekl!).

Z 14158 kilogramojednostek winnismy otrzymaé

14158 X 100
8400
Obrachunek powyzszy mozemy przeprowadzi¢ Kkrécej, po-
sitkujac sie tabelkg na str. 114.
4581 litréw mleka 3.3% . ... .. . 1745 kg. masla
mnieji 2848 mietany, 28800 i e 7.6 , masla

wypada wydatek  166.9 kg. masta

Réznica w dwéch obrachunkeh 168.4 kg. i 166.9 wynika
stad, ze w tabelce przyjeto zawarto$é tluszczu w mleku chudem
0.15%, w maslance 0.55%, gdy w pierwszym obrachunku liczy-
lismy 0.12 i 0.4.

12.  Przerobiono 3651 litréw mleka i uzyskano
548 litrow $mietany
3058 , mleka chudego
125.6 kg. masta
415 litrow maslanki; - ‘

= 1684 kg. masla.

obliczy¢ wydatek poszczegélnych produktéw i straty.
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a) 548 litréw $mietany
_}_ 3058 ,  chudego mleka

wynosi razem 3604 litréw.

Poniewaz do przerdbki poszto 8651 litréw mleka pelnego
wiec strata wynosi 3651 — 3604 = 47 htréw.

Na 3651 litréw strata wynosi 47 litrow

n lOO » » ” :41-'>< LQQ =5y \28

Strata w wirowkach wyniosta zatem 1.28%.
b) 125.6 kg., t. j. 125.6 X 0.95 = 120 litr6w masta
= 415 litréw . ma$lanki
stanowi zatem 535 litrow.
Poniewaz do wyrobu uzyto 548 litrow, wiec strata maslanki
wynosi 548 — 535 = 13 litréw.

Na 548 litréow maslanki strata wynosi 13 litréw, to «

i3 100
» 100 ” ” » n ;‘<“'8 - =24

Strata przy zmaslaniu wynosi zatem 2.4°. ‘

c) Z 3651 litr. mleka otrzymalismy 548 litr. $mietany
100 548>C100 .
” il ” ”

= 15.1 Smiet.
8651 -
Smietang oddzielono zatem w stosunku 15% peinego mleka.
d) Z 3651 litr. mleka otrzymalismy 3056 litr. chud. mleka.
3056)<100__

” 100 » » ” 6r 1 6‘3 7
Mileko chude zatem oddzielono w stosunku 83.7% pelnego
mleka. ‘ fad
e) 7 3651 litr. mleka otrzymalismy 125.6 kg. masta
125.6)100
s sk O e
3651 o oo EVENGR il
albo na | f. masla zuzyto — - = 29.1 litréw mleka.

1256 T
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o Swif o = 119 — struktura . 111

- %rebigt  — — 118 —  wofi. . 112
Kazeina . . . 6, 121—123 | — wydatek 113—116
Kapiel wodna . 24, 32 —  wygniatanie . 101 —103
Kociot kornwalijski . 160} = —  zapach . 112
— lachappela 150 | Masto cierpkie 113
— naiser’ ; 119 -—  gorzkie . 113
— 0 nizkim chmemu 147—-119 1 — jatowe . . 1138
Kociotek do podchzewunm SRR Db N I etlrie 118, 112
Konwie . : . 43—44 | — | kruche . ; 111
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Kopce ziemne . 142 — lojowate 113
Koszulki drewniane konw1 44 —  matowe. . . 111
Kottownia g 137 — maziste 112
Kozuch w bgku . 72 — metne . . 111
Krzepnigeie tluszezu masm 3 109 —  migkkie . 4
= =2 mleka . . . 4 —  oleiste . 113
Kuleczki tluszezowe. 4, 81, 93| — o smaku mctallcznym 113
Kwas masiowy et 53K0) - —  palacym . 112
— mleczny ) ~— plamiste s, L1
—  octowy . ; 9 —  prazkowane 111
— siarkowy 22, 86| -— przegniecione. 103
Kwagnienie $mietany 87-92| — stechie . 112
Kwasowo§¢é mleka . 18—21 [ —  sypiace sig 111
—  S$mietany 21, 91 — topione . 109
Kwasy tluszczowe 4 — twarde . ) 5
— ze stodkiej bmlctany 92, 95

sloacta i et . 67—68 | Maslownia . i, 188,136,188
l,nkmusowy puplcrek 5, 20 | Maszyn komplet . 3 151
Laktalbumina . 5 | Matecznik A 86—87
Laktodensimetr 18 | ,Mélotte® { 68—170
Laktoproteina . ) Metoda salowa, be/kwasowu 30
Lep na muchy Il — Gerbera, kwasowa 21—30
Lodownia 142—147 | Miara ptywakowa . 34, 45
Lod 140—141 | Miareczkowanie . 2021
‘Mlalkﬂ do farby . 106

Y.opatka do masta . 102 —  do soli 1056
Lug sodowy 20 | Mierzenie mleka . 45
Mieszanie $mietany . 88

Masa sucha 3 | Mleka barwa A MEOWE
Maslanka . AR, 117 — ciezar wluécn\'y 23 18
Maslanki wydutck ARty 167 | — kwasowos¢ 1821
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s mAk LG Ao T 2| ,,Plan® g . bl
— {worzenie sig. AN 5 1 | Plany mlcczarm . 128—140
— wady Lo e 11—15 | Pobranie probk1 . 16—17
= wlfasnoé.cx . oliifia e .1 sPocztéwki® . 108
RN a‘slfo‘”“““’ : 3?) Podegrzewacs Hildebrandta . b6
ZADAO N ik I Ty s ass b st & — mieszadiowy . 58
— zuzytkowanie. 118 2 walcowaty . SRR
Mieko qllulc!e 117 | podegrzewanie mleka . . 55—568
2% c1ag LV."C 111 podtogi w mleczarni : A i
o i,;orz. 192 12| podpuszezka . . . . . 5, 120—121
T crwiste . ﬁ Podstawanie $mietany . S 62
3 S0 e 1 Pompa g 124 - 126
.~.mxcrtzqcu Sin § % Porzadek w mleczmm ; 189 — 190
7 :’5[';”: OR)es she R SU A S _11‘{ = w oborze . . 36—37
A 1 ‘E' i ; Prasa do masta . : 106
M Of“"kVO patrz 5""’3) 5355 Prety do suszenia wkladek . 73
M‘(’l‘"’ : ) J 40_41 Proces zmaslania 93
“"_‘;V 100 0y 1 Préba alkoholowa 20
Mycie "‘“Sh}ﬁ _lgc) — fermentacyjna 32
AT BCZY St g Przechowywanie masta . 109
Przegibna kadz . . 90
Naczynia ﬂrewnmnc 23 Przepisy dla obstugi Kotléw 151
a8 1‘;“‘1{:‘ L o ! % Ve porzgdlowe dla mleczarh 168—154
S 7 DIRIONHD ABIIY: { —  porzgdkowe dla obén . 36—387
Nalezyte odduelame sie tluszezu Przewdd wodn 126
na wirdwee .. o o+ 6304 1 p s esmianck 1 Wierios
Nieprawidtowe zmaslanie si¢ 2 9(‘.) Przybory do oznaczania thuszezu 21—26
Nizkie chtodzenie. . 53—+65 fif — mycia nuc&y(l 3 3738
Przyrzad Helma . 8 43
QObory porzgdek . Py AT Yoy iy b e
O LRt e e A e AR B Spateors i
Qdezynniki AehN G 35 Lkt 0
Odezyn mleka o v v 0 ow 5 iig;fld ég
Odbieralnia ., - § 132, 135 Ay p
SRR R A 180 Rozktad izb mlec:/aml : 128
Olkna mleczarni e 21,
Olelll::a‘ R el g B 4 | Salowa metoda 30

Oliwiarki samoczynnc 5 66
Oliwienie wiréwki 74
Orelanka . . o 105
Oznaczenie w,anu wlnSc mleku 18
- lewasowoscel 18 —20
- suchej masy s IR
— ttuszezu . . 21—380
— wad . 20
— mfalszowama mlelm 33
= zawartosei brudu . 30-—31
Paczki do masta . 108
Palmityna . . Ko e e B 4
Papier pergummowy el 0]
Pasteryzator mieszadiowy . . 58—bY
i o dziataniu zwrotnem . 60
Pasteryzowanie ) . 58—-60
Pergaminowy papier . 5 kol

'

Samodnclne7ukwas7ameé.mxetnny 82—83
Schmidta podegrzewacz, )

Sciany mleczarni . 1217
Scierki G, 40
Sarni Lo o i R o IR sy 5
— rozkfad . 10
Siara .
Sionka W mleczarm 133 136 1'38
Sita odsrodkowa . . . 62 —-63
,Simplex* masinica . RRETR09
Sxto do masta. . IR 00
Skiad chomu./ny maélunkl 116
— —  masla . 0 110
— — mleka chudcgo 116

mleka petnego . . . 3
$mietany . AR ]
Skopck do dojenia . 40

Smak masta 118



Smak mleka :
Smakowanie mleka .
mietany badanie
bakterje ,
dokwaszanie .
chiodzenie .
gestosé .
pasteryzowanie
skiad chemiczny .
zakkwaszenie
zralosé .
Sadasies SN B s
Sole mineralne w mieku
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Sprawdzanie termometréw
—_ AR gt taNss bt i
Ssawki -
Stearyna . . ,

Sterylizacja (patrz wyju*a\:viunic)

Stolnica do masta

Stojaki Swarca. . . , . .
Straty ttuszezu w maslance .
w mleku chudem

Struktura masta . . | A
Studniafizeebg il SEras el e
Stutzera przyrzad

Urzadzenie mleczarni .

.

Zarys techniki mleczarskiej

Przy sprzedazy $mietany

Str.
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. . 20| — mleka y
o 21—29 | — — usuwanie .
+ 79| Waga do masta .
92| — dZwigniowa |,
81 ~  Przemianowa.

77 ‘ Wag sprawdzanie
80 | Weglownia .
SUENE 7 !Wiqzalka

. 81—87 | Wirownica . .
9l !Wiréw‘ki budowa

38 [ —  czyszczenie
S 5 —  Uustawianie.
104—105 | Wiréwki reczne
34—385| — motorowe .
34 | Whasnosei mleka
22 |SErE s siary o
4| —  Smietanki .

| Woda dla mleczarni
101 | w mlcku
89 W masgle
157 | Wodny przewdd .
157 | Wofi masla
1568 | — mleka
111 Wydatek masta
124—125 | Wydzielanie thuszezu

151—153

B A
113—116, 158
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77
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32 | Wyjalawianie . S )
Sucha masa 3 | Wygniatanie masta . 101— 104
Swarca stojalki 89 | Wygniatarka 101—104-
Szezotki do mycia | 37 Wyptata za mleko 166
Tablica do oznaczenia suchej masy 81|/ TR é‘xmctanq . 156
— — zafalszowania mleka 33 | Wysytka masta 108

—  poprawek wskazan lakto- ;
densimetru .« . 19| Victoria maglnica. . 97—98

— procentu tluszezu w $mietanie 79

—  Wydatku masta z mleka . 14 | Zatatszowanie micka Sl g 2
— do zamiany litréw na kilo- Zakwas MR e S K
Sramys Sl e L i e Zakwaszanie czystemi kulturami 85— 86
Tablice wydatku masta ze $mietany 115 — maslankg . . . 7 82
Termometr . 5 S4—Rbi[ samoistne . 82
Tlenowce 8, 88 — $mietang 12
Thtuszez mleka. 35 Zamknigcie wodne . 127
Ttuszezu oddzielanie 62 | Zapach masta . 112
Thuszezowe kwasy . e 4 —'  mleka . : 2
Topienie si¢ ttuszozu masta 109'|' Zarodniki e e st et P
== A mleka . . Al 7o watose tluszezu w $mietanie . 110
Twardg . 119—120 | Zbiornik na $mietane . . 89—90
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