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- VŁG6" } = 0 6} OO = Ź60ZR0I 

Pierwszo wydanie niniejszej książki p, t. ,,Podręcz
nik techniki mleczarskiej" znalazło odrazu pokup tak
znaczny, że wkrótce po jogo ukazaniu się przystąpiłem
do opracowania wydania następnego - ze świadomością
niezbędnego wprowadzenia wielu przeróbek i uzupełnień.
Podręcznik ton znacznie odbiega od zwykłego typu - nie
rości on pretensji do całkowitego wykładu mleczarstwa,
na wzór dzieł Pleischmanna i Kirchnera, nie jest toż
zbiorom bezwzględnych recept. Natomiast dąży do ugrun
towania i rozszerzenia zasadniczych wiadomości u mlo
czar sy-praktyków, odciągnięcia ich od własnych lub prze
jętych nałogów i wdrożenia do pracy z myślą i świado
mością. W miarę bowiem poznawania swych czytelników
zdawałem sobie sprawę z ich potrzeb i do potrzeb tych
'staral' om się dostosować to drugie wydanie. Sądzę, że
udało się mi to teraz w stopniu wyższym, niż w pierw
~zym wydaniu.

; ?SGL' 
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W wyclnuin 111m0Js,:;,;ym Rzczogólną nwagę zwróciłem
na obrachunki tnlcoznrsk ie, które precdstawilom w szcrc
g u pn,;ykludów (Hozclz,ial XTT), obejmujących najważniej
szc zngndnirnia kontroli wyrobu. Nadto w rozdziale Xl
podnjQ tabclk: do oliliczauia eony 1 litra mleka w ko
picjkach i groszach austrjackich z dokładnością do O.Ol
a nie 1/,1, jak to miało miejsce w wydaniach poprzednich.
Wroszcio poozyniłom w tekście liczne uzupołnienia, wy
nikło z nowszycli doświadczeń i spostrzeżeń. 'I'ochnika
mleczarska wciąż kroczy naprzód; oby joj zdobycze przo
dostaly Hi<~ do świadomości jukuujszcrszych zastępów na
szych pracowników mleczarskich:

; ?SGL' 





I?, O ½ D ½ I A l'J l .

Własności mleka.

Barwa, smak i zapach.
M loko jest to <!in<:½ n io1>r1/io½roezyr-;Lu,, dosyć lepka,

bmwy biaroj ½ odcieniom 11inbi0Hkawy1n lub żólrawym
;1,al<1½nio od Logo, cw;y znwartośó LłllH½C½ll jest wysoka lub
nizk», i c½y U11H½<\½ jmiL jaśniej lub ciemniej zabarwicny.

Mleko w sLanio świeżym i zdrowym ma zupach
słabo aro1i1t1.Lye:;,;ny i smak i-;fodkawy, pn~yjomny. Ostry
zupnch 1111> smuk świadc;1,y, ½ Ł mleko jest wadliwa - bądź
1,o wskutek niooripowiodnio] pn:•rny, bądź też wskutek
uiopr½oH1Jr:;r,ogania C½,YHLości poclcw;as doj011 in (p. wady mlo
kn sur. I O I (i).

Mleko po~iadn H1/:C½Og<>li1ą zdolność wchłaniania wszoł
kich zn puchów, a wi<1e 11p. kurbolu, krezo lu, lysolu, f'or
mul iny, kwasu Hiarkawogo, dymu t.ytcniowcgo, i-;moiy,
LerponLyny, nawozu i wogt>lo wsxcl kic]: cia] smrodliwych.
SLrvl wyi-nrnwamy wskuzówkq, fo prny l)osdJ<tpowanin
:,,, m lok icm nałoży chronić jo od i•np;iocb~Lwn i wpływu
wszelkich obcych ½apachów. Mleko cieple wcliłauin ½a
puchy Iatwicj 111½ z.im no.

Własności fizyczne.

Mloko joHL ei<t%;H½<!, ni½ worla. .Iośl i przyjmiemy, że
woda o Lc\rnpomL11r:,,;o !Go (;p]:--jrn,½a1) waiyjodnoHtkQ (np.

1
) Wi-w,y1-d,ki<' Lc111q>(•raLu1·y po'.lnnc• w 11 iniP,ir-rnym po<lrrc:mi-

k II odnoH½lh Hi\) do LNrno111(1t,r11 UclH,JUH1/.a. I< Lo :-mLoin u11,ywn LN-
1non10Lrti l{,~n11rn11 rn, w i ni on . IJ\,V v.gl\1d ni<'i, u''&Ou 4 kLopn in i<,rnu nrnm,
odprnvindn,i:,1, fJ rd,opnion,i ColH.)llH~n. , . . •

I ki I () g l' n 111 I'() w 1l n H I (i µ' 1'1 I' o H y J H k I (1 µ; () r u Il L ,I.



2 l. Sldnd c·lit'llli<·½ll,\.

1 Iit.r wody waży 1 kilogram), wówczas m lok o pn,;y t 1·.i
samej tcmperaturac waży mn10.1 wic,<·<·.i 1.0;~ (,1 wi_<;<'
1 Iit.r mleka 1.W kilograma), i. dlut cgo mówimy, ½I' ~·11t
żar właściwy mleka wynosi okol o l .0:3. Cic~inr wbA<•1wy
mleka o tempernturzo lo0 U. waha Hi<t porni<~<b,;y 1.02H I .0:~,1
lub krócej wynosi 28--B4° (stopnic); µ 3>8 .i<'sL 11i:i.f•w;y111
lub wyższym mamy, zazwyczaj do czyll icnia z mlckicin
zafałszowanym.

Mleko gotn,io si<t przy tompcral.urzo około 101° <1.,
a zamarza poniżej ()o (przy -0,o{i do - O,n8°).

Skład chemiczny.
Z mleka wyrabiamy masło, które skludu Hi(: g~c'>wni<·

z t l n s z 0 z n, albo Leż ser, stanowiący pokarm h,,r
dzo pożywny, dzi<~ki znacznej zawnrt.ości li i n l k n. Mleko
jest słodkawo, gdyż zawiera w sobio c n ki or. ( ldyby~t11y
z mleka odparowali w od <i, ol.rxymumy binł_y osad, 1/..l
wierający tłuszmr., białko, cukier i sok: osad i <'n, [HW,o
stający po odparowaniu wody, nn,zywnmy :·rnel111 po1/.oH! ,I
lością lub suchą masą. Gdyby~rny JffZ<':r; sLm, n 11<· wypr,1-
żcnio suchej pozoatał'ości m1isz0zyli t łuszc», białko i «uk icr,
obrzymalibyśmy popiół, skłudająoy Rit, z r o z rn n i y ,; li
s o 1. i.

Mleko kro wie składa si(t=
J. z wody w ilości 87.G 8~l.f>O/o
2. ,, thu;z(·zn ,, ,, 2.7 - 4.GO/o przcc. :~J>0 /o l
a. ,, białka „ a.O- 1.o<>/0 ,, ;3J>0/0
4. ,, cukru mlecz, ,, ,, a.G f>.5o;o „ 4J>0/o J
5. ,, soli minor. ,, ,, O.G - (U)O/o „ 0.70/o

Nadto w świeżo udojonym mleku 3· D zawurto ga1/.y,
a mianowicie: tlen, az ot i bezwodnik wcalowv.

Przociętiny skład chemiczny rnlolrn ';ozn;~, 1tvrI: 1/.WJ<'-
rząt jest nasti,wnj11cy: ,

Laktal bu- Cukru
Mleko Wody Sernika miny Tłuszczu mlecz. Soli

Krowy 87.75 B.00 O.GO :i.Go 4.f>O 0.7iiKobieco 87.m O ó8 0.52 :1.t\l 7.12 ()_~;)
Ko:1.ic 87.H0 a.oo OJ>f) 3MG 4.40 08()Owey 75.54 f5 8B 2'323n: 11.no :i.,ia l,()fi(Hlo Hl.20 O.HO O.fiO 1.1 () U.00 0.40Klaczy 90.00 1.:W O.UB 1.0H {i.liG 0.:11Bawole 82.88 d .r>n 7_,m 4.~l O.HlRonów 67.70 - 10.n - 17.1 :2.8 lJ>



I. ~ld11d olH•ttli('~rny.

r1, I 11 H ½ c ½ 1110 .lcHt w mleku l'O½fHlHwzouy
1

lecz
znnjdujo Hi<t w n im w zawicsxoniu , w postuci małych
u icró wnoj wielkości ku lcczok, uicwidzinlnych dla <roloo-o

l . . I I l . . h bo rn, 1 w1( oc•:,r,11yu 1 :,r,a cd wio prze» szkła sil nic powi(tlrnzająco

,·yf-1. I.

(poci inikroskopcmj ..J;1k mało H:1 Lo kuleczki, widocz nyrn
jo~d, Ht,,~d, ½  w I I il 1u½  ni leku joHL ich około 2000 -4000
miljurclów I p. 1·yH. J, pnrnd:-JLawiaj:1ey obraz kropli mleka
pod nuk roskopcm ).

Wiolko~{ k ule k t-luH¼<!¼owyeli .i<•1,(, lli<',ic•dn:ikowa w mleku
l'O¼llt:t iLyd1 ¼Wi<•1·¼1J,L (np. w mlok 11 bawolim k ul<'o¼k i ( o Hi.i, przo-

<·irL11in Wl\'kH¼<', n iż w k ro w un) i ¼lli<'½na od nu.;_y, osobniku,
o k rr-xu rnl<'<:1/.rlOH<'i, a nn w ot 1/it11ic'11ia Hi\1 w ci,u.~·u udoju.

½awarl,oH<~ (,lt1H1/i('1/ill w mleku .1~,H(, n>wnid'J r,aln~rnn od wielu
c•7,ynnik6w. l'r¼c1doww1,yHLkiC'tn wiec ni<'jc•dnakowo Ll11Hto .i<'H(J mlo
kei ror,rnni(,yd1 ¼Wi<·rn1J,(, (pni,r¼ na H(,r. ~ Lnb(ll]uJ. Dnl<'.i ,mwarLoHc~
tluHY.('½ll j<1HL ¼al('½ll:t od l'Hf-lY, oxo b n i kn, o k resu nilo<1½n0Ńui, po
ry d n iu (pol11dniowo mlo k o j(':,;;(, 1/iH½WY<J¼nj n;1,jLl11HtH½o) i paH¼Y, np.
1i1al<11olly, u( rrl>y, k o niczy nn powitkH¼.t.j:i iloHCl t,lt1H½<'½ll.

<J)<,:y;n1· wlnH<'iwy LluH¼C'½ll mlok a wy n os: (UJ:l prny ló0 U.
'l'lt1H¼<'¼ rnlolrn Lopi Hi\' prny <'i<'plocio ;li :W0 (J, n krnopniP

pr:zy ~I :2(;0 U. 'l1on1p(1ndJt1ry t,o jod11nk ulc1g11j1J, ½nao½nycn walin~
11 io,n, :rn 1<'1/.ll iP od d1(11111<1½tl('g'O :-;klnd 11 Llt1HZ<'½ll.



4 J. Skład nlwmi<':Zlly.

'I'łuszcz mleka jei;t mieszun iną cloRy<~ 1/.illll<'½ll<:.i ilośc-i rozmui
tych tłuszczów, z których każdy .i<'RL :1.wią½ki<'lll g-ltcPryn) m' odp,0-
wicdnim kwasom tłuszczowym. Wih t'>d t.lHH½C'½ÓW mleku H1/.<':l.<'gol
no znacz.cnic posiaclah <J½i,ory tluH½C.:Z<', 1/.i których (,r:1,y (H1<•nrynn,
palmityna i oleina), hrdąc<' związkami gli<'<'ryny :1. 1~ i <' l o I, 11 y
m i kwasami (stouryno wym, pahnit.y nowy m luli o lo ino wym], 1-4:!
churaktcryatyozno dlu t,łuR,rn:1.ów por-hudzon in 11,wiPr:1.r<·c•go (,t Wl\'<'
np. znajdują HiQ w słorrinic, ł oju, tranie) i w tluH½<'½ll mlr-ku stu n o
wią 91¾, a cz warty butyryna (Hkmowii!(·y 4¾ i 1/.Wi:}1/.<'k gli<'<'l') ny
z1 Jot ny m kwasctn rnaał owym] j<'Hl, wlw.;<•iwoH('ią t,lrn,11,c•11,u ml<:·
ka. Ilościowy wzajemny Hl,0Hu1wk tyd1 lh1s½c·1/.ÓW mit-ka hy nuj
mniej nic jest Htały, h1<'1/. walin Hi(J ,rnlc·żni<' o<l rnHy k ró w, id, in
dywidualn ości. okresu rnkc•,,,noŃ<1i, n. R1/.C'1/.<1g<'>lni<1.i spoHolH1 ½ywic•nin.
Ponieważ olcinu 1m!;y zwykłe] oio płoc-io jl'Hl plyn orn, a p:drn1t,ynn
i stcarynu ciałarni s\,nłyrni, przo to im wi\'C'<'.i w 1,lllH¼c•11,11 ml ok a ,i<'Ht
oleiny, tern więcej jest o.Il płynny. Udy w (,lus½o%11 mleku j<1Hl1
stosunkowo zuwicle oleiny, gdy wsutck l<'go (a n io :1. im1<•.i 1)1'¼)
czyny) ninRło joi.:;t ½n rnirkkie, ½alP<·a Hit uży<·i<' pnH½) ubogi<'.i
w c.:ukicr, a wi90 należy davvn<l obnt<' dawki si<1c•zki lub i-;nrnwy<·h
z::iomninków, liifoi<', gł11by i wy::,;lod,,:iny bunH·½nll<', J'mmlt, ot r~'h.,
żytnie, nrnkuohy h1iunr, pnlmowo, kokosovve lub hnwPlni111w. Nn
odwrót, gdy rnnRło jost iatiwardc', s(,ntld,urg .i<'go 11,1nirkc•11,:A pokm
my oufltuji!CC w łatwo HLrnwne w<;glowoduny ½ic•lonn pns;,:1, 0Hp11
owsiana, otrrby J)Hz1nrn1<1

, kulrnrydin, rnukuvhy r1.c1pcl<·z11n<• 1 Hlo
n0rznikowc', wywm i t,. p. Spos6l> żywi<'nia wplyvvn r<'nvni<•ż n:1
iabarwionio th1szc:1.u mlolrn, k(,óry prny }HIR½Y 1/.iolorwj jc,st żólt,y,
przy pas½., 1mclH•j wiQc<'j l>inly. Sernd<'lln i wylrn d:1j:i tlw,,1/,;·1/,
ci0mno-złoeist,y, buraki 1/,llH prawic biały. ·

B j a ł ko · w mlokn :,,klada Hi(, 1/, tr½m:h 0in~· hinnrn
wych: kazeiny (sernjlrn), 18kLaJlrnmiuy i lnkLoproL\~iny .

. ½pośr?(l trzcol1 t,ycli l!inlc:k na H½<?<'~óh11,b 11 \\ ng-9 ,,:aHlng-11,io
Rcrrnk, gdyi w rnlek1t krowrn1 J<'RC go nn1w1rc·o1 (pr½('c·i~1!nio :3.'2.0/
t. j. 88°/?0/o onł~go białka, gcly !nklalbumi1iy pric;oiQLnic1 t,) lko okolt~
0.3%, t. J. pravv1e 10°/o całego b1nłlrn, a lakloprnLriny l<'<lwo drolllw
ślady).

S\rnik wfościwy (k:rnoiu a) .i<'Ht k wnsc'n1, n ic1rn½JH1HY.c:½n I 11 vm
w ~vodz1_10. Vy mleku R_omj!c innjdujc' Rię w poHLaoi i-;oli wnp1iio
WOJ, t. J. :1.\.\yf.drn kn1/.C'my J wap11a. Sól 1a wapniowa - ka1/.Pinjm1
wa~na_ - ~10 ~·ozpus:1.(;½a HJQ w wocb:ic', j:1k np. tllkior, i w rnlC'ku
irniJclll,lt'. SJQ w stnmo 11apr('zn10niu, poclobnym juk kroc·linrnl
w wodz10.

. Pod ~ziałanic1_11 sł.nbych kwasów ka,winjnn wnpn:1 ro1/.pndu
s1g na ,sorrnk. wla;~m~vy I w1_qmo: i R(1rnik wy<l1/,iP1n .~ir w posl,,1ei
kłaczl~o:V, n 1 o ~ c 1 11 :! R 1 ~ ,J<'dna!(, gdy:% można go pono\\ nip
rozprn;;o1ó w wocl11,1e wnp1rnno,1, amon,1nkn lu h lug11 Rodowy 111•

, . Mleko Ln~ohQ Hk:''aHn!nłn prny l,c•nqw_raluric1 7GO U. ~vy<l:1.i<,Jn
Ho 1 Q ii fb kazorng, k.Lora rno rO½JHlH½<'½a sir w wodzi<' w:qii<'nni•j
lub ług-u sodowym. '

. . P?(lJmsz1cz1ka w.ywiera. d:1.iałnnin ½llp<'l n i<' o<lrni<m n<•, in in no
WIClO moznaozna <'¼(JH0 smnika roz1n1sz1<·r.n i;ie J.<'sl, t,0 l>'t·,ll· (> ., , •

'
.,,t}r W \ d u~ I • l • ' • • \ ,,( I
'vu .... o c, a l'ORZdl 8\'l'111 Cl wyc 1/,l(' a HlQ \\' posl:t('i ½Wnrt('j lllllS)



I. f-,;kln.d ohmnioz ny.

·/·<•Hl, to p1trnlrn½oinn, 11, w luśuiw io prn·nkn:r,c\injan wupun. Pod dz i :i-
11 n i <1 1ll ¼ n(, n 111 po d p 11 H :r, u :r, k i n a H t, \.l p u j o p r :r, cm i H-

11 n H <' r n i ka w par n k Ł½ Ou i n ę i b i n ł k o H o rwa L-
k () WP.

C n k i or D 1 o u½ ny jest rozpus½c½o11y w mleku,
,Jm;L on mniej słodki niż cukier otrzyrnywnny z buraków
lul: tr:1.ciny oukro woj, nicmuioj jednak pożywny.

½ R o I i mi 11 or a 1 ny c h w mleku uujwaźnicjszc
~1~ Iosforauy potasu i wapnia, cytrynjan wapniowy j chlor
ki: sodowy i potasowy.

Mloko świeżo i zdrowe mn odczyn dwoisty, t. j.
ró wnoczcśuio kwaśny (zabarwia niebieski papierek lakmu
sowy 1m czerwono) i · zasadowy (zabarwia czerwony pa
piórek lakmusowy na mobiosko],

Dwoistość t,n, odczynu wynika, wskutok tego, że
w mleku :-ią zawarte fosforany kwaśno, barwiące nie
hioxk i pnpiorck lakmusowy na czerwono, i fosforany za
snrlowc, barwiąco czerwony papierek lakmusowy na uio
biosko.

~ i n. 1· a. Niarą lub młodziwom na½ywamy mleko
wydziolauc przed porodom i w ciągu parn (4 JOJ dni po
porodvio.

f-lklad clicm iczny siary jest następujący:

Wody.
rf1fnHZC½l1 .

Białka.
Cukru mlecznego .
Noli.

78.70/o
4.0

14.8
l.G 
1..0

~iH,ra rożn i RiQ od zwykłego mloka znncznic więk
szym ciQinn'111 włnściwym (1.0~1.G- l .084) i wiqkszą lepko
Hci11, urn kolor iółta;wy, ostry zapach, nieco słony smak
i zn,zwymmj ode½y t1 słabo kwaśny (zabarwia niebieski pa
pic:rok lnkmnsowy na czerwono). Wskutek zuaczno,i za
warLości białka ( około I Go;o, w tom polowa sernika i po
fowa ln]d,a,llmmilly) :-iiarn przy gotovrn,niu krzopnio, tworzf1c
<'OH w rocbrn,ju ein:,.;LR,. rl'h1Hzcz :-iiary rna. inne włafmości
,in k H11szc·½ m loka, wslrnt,ok_ t,ogc~ otirnymarno ma.Rła z Riary
I nb ml<'lrn, ½mios7,a11ogo ½ Hrnnł ,1ost rnvlor tirndnc, tt ;,1½y
Hknn<' ma:-d'o po:-,indn. Hrnn.k pn;ykry, kwnslrnw}1,Lo-p;on~ki,



G Il. ½y<'io i clzinlnlnoM hn k torji W(1g'<>l(•.

to. więc jest 1m~yczyną, dla której ml oczar n_ i P po
w 1 n 11 y się wy H t r:;,; o g a ó p r::,,; y j m o w n, 11 1 a ;-.; 1 a -
ry do p r z er ó b ki.

ROZDZ I A -L IJ.

Bakterje. Wady mleka.

Życie i działalność bakterji wogóle.
W powietrzu unoszą ::-iię znzwyczaj gn~ybki 1mdor

małe, widzialna jedynie pod rnikroHkoporn, wśród kt.órych
jeden rodzaj, zwany ba.ktorjami, posiada dla m lccznrst.wa
~zczególniej doniosło znaczcnio. Baldorjo sii ;i;yj:t t karni

m roślinkami, grzybkami o nader prostej hutlow io , miano
wicie stanowią jedną :jodyną komórkQ, Hkhulają(~:1 Hi1t
z otoczki (membrany) i zarodzi (protoplazmy), 3J' czusarn i
z jądra. Bakterje mają ksztRH nader rozmaity, pou:,:ynnjąc
od kuleczki i kończąc na wyclłużonyeh i rozwidlonyeh
niteczkach (p. ryH. 2 na str. 7). DługoM ba,kt,c,rji wynosi
1/iooo do 1/iJo milimoLra, szerokość rzadko prz0.krnczn,
3/1000 milimetra.

Bakterje, jak wogólo wszystkie orga11izmy ;i;y,ir1co,
posiadają zdolność rozmnażania się. Od bywa się to w ton
sposób, żo w środku komórki tworzy si(t pl'zopo11a coraz
silniejsza (p. rys. 3 na str. 7), poczcm komórka przcpołu
wia się - dzieli się ua dwie komórki. .I a k szybkim jest.
rozmnażanie Hię bakterji, świadczy o tom spo:-ih•zpfonjo,
że pewien rodzaj bakterji byłby w stanie, w w ar 11 n k H. eh
zup el n i o p omy śl ny c h, wytworzyć w ci11gu 24 go
dzin z jednej komórki rnaciorzy:-;tej 48 pokoleń, sldHd,tj}1-
cych się z 300 miljardów odrębnych organizmów. W rzo
czywistości jednak rozmnażanie ,;ię bakterji jest zmH'½llio
powolni~jsze, hamuje jo walka o byt.

Wiele gatunków baktcrji posiada nadto zdolnoM:
rozmnażania Hię innego rodzaj n, mianowicie przp:;,; two
rzen~e zarodników, co następuje zazwyczaj, gdy zwykły
sposób rozmnażania się z jakiojkolw iok pn::yczyny ,iost
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n iomoź.li wy. ½arndniki (jodem lub kilka) twor'zą ~itt wo
wnątrz komórki jako cin ło z wurLe, poc:-rnm komórka zamio
m, i zuwnrt.ośr; joj pn;ysyeha na znrodn ikuch, tworząc ich
ochronę. Ody t,alrn pozornie obumurra baktcrja zunjrlz.ie
8i<~ znowu w pomyślnych waruukuch rozwoju, błona p<tka,
i z uwolnionych zurorluików Lwor½~1 si<1 nowo komórki.
ZaMdniki odz11ncr,n.j1-1 si<, nader wielką odpornością, więk
S½lh n i.:i, baktorjo.

A by ½,YU i rozmnaźn« Hic, buktcrjo pobrzcbują:
1) odpowiedniej oiopłoLy, mic,clzy 10° i 40° C., wlaś

ci woj dla każdego rodzaju lrn kLr.;ji;
2) t.lonu dla jednych gat,n11kfrw (Llono wców), które

tylko w pn~yHL<ipio tlenu siQ roz wijają, a clla drugich
(bm~LIPnoweów) braku i,101111;

,'~) cic1ł pożywnych, prxcdcwssystkicm W<tg]a, i azotu,
lhiałalnoH<~ buktorji pologo, na rozkludz ic cia] zloio

uycli, wytlz iclun ych pr½oz; istoty orgnuiczne, na ciała bar
d~ioj pr~>HL(•, kLc~ro :-;ą dla rośl iu pn.;y:-;wnjalno. ½nnc•7,011io
zut orn hnkt.crji w nnt nrzo tkwi w t oiu, ½O ich ½y<•,io
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i działalność są niezbędne dla życia istot wyźszych. Pra
ca bakterji, polegająca na rozkladzio zloż?nych (;Laf 4M 
bardziej prosto, je::;t_. dokony:wa~a. zazwycz::\J w ton. spo~ob.
że komórki baktorj] wydzielają sub::;tancJo, posmd~tJące
zdolność wytwarzania zmian ehemic:.,myeh. Snbst,a11CJO LP
nazywamy· ogólnym mianom enzymów (nieorgm1izowa
nych fermentów). Enzymy mają przodziwrn1 własność.
że, działając w malej ilości, mogą przetworzyć ogrom no
ilości ciał.

Działalność bakterji w mleku.

Mleko zwierząt zdrowych, wydzielając HiQ M ]Hlch:-.·
rzykach gruczołu mlecznego, nic zawiera jo~zczo bakterji,
ale już w cysternie mlocz11oj1 a tombarclzioj jeszcze w ~rn
nałach Htrzykowych, zakaża Rię bakLerjami. r~1roudomow!~
znalazł w próbce mleka zaraz po udojeniu DOOO baktorji
w jednym centymot,rzo SZ08cionnym, w tym r-,arnym
mleku trzymanym przy 15° po 1 godzinie Hl ,750, a po
25 godzinach 5 miljonów baktorji w jednym ccntymctrzo
sześciennym. Uatnnków bak:tor.ii zakażających mleko joHL
bardzo wiele, a wielkie ich znaczenie połoga un toru, ½O
każdy gatunek wywiera właściwy sobie wpływ wt trwa
Iośó mleka_, jego smak, zal?aoh i zdatność do przeróbki.
Jedno z nich są potrzebne 1 korzyRtno dla nadania przo
tworom pożądanych wla~ności, inno znów są szkodn ikn
mi. Pomijając · bakterje choroboLwórczc (d nru, bto11 icy,
gruźlicy i t. p.)1 odróżniamy następu,iące B rochmjc bakto
rji, odgrywającyeh szczególnie doniosłą ro]Q w przcrnyślomleczarskim:

l) baktcrjo przemiany cukru mlocz110go,
2, bakter.1c rozkładu sernjka i
BJ bakterjc powodująuo wady mleka.

Bakterje przemiany cukru mlecznego.
Wśrócl baktorji przemiany cukru rozróżniamy:

. _1)_ baktorje fermentacji mlekowej, odgrywa,j:~(;<' rnt.1-
waz1110,1szą rolę w tcchnioo mloczar:skiej i

2) baktorjc formcntar!ji masłowej.
. ~aktor jo ferm o n tac j i ml n ko M oj zna.1-

dują się zawsze w mleku i powoch,j~ kwaśnio11i,, 1111,•k:i,
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kilm• połoga wt tom, ½C 2 cukru mlccznojro, za wartego
w m lclcu, powoli t.worzy si~ kwas mleczny. 'I'worzący się
lewus HJmi win, ½C sorni k w m loku wydziola się. Fcrrnon
tacju rulcko wn Hlm10wi OHtatoczny wynik dxialania bardzo
wir! u gaL11t16w liuktcrji. W R½yst,kio to bakterjo occywiścio
wyt.wnrzuj.; k wn« mloczny, ale niektóre gatunki obok
kwasu 111 loc:z11ego wytwarxujq także np. kwas octowy
i nin½11aczni1 i loM: kwusn mrówkowego. O ilo gaz RiQ wy
wiązujo, co nie zawsze ma miejsce, jest nim bezwodnik
wc~glowy. l J in i oj <l I, n o ś NJ z a, L o m do br o go z a
k w a H ½ ,1, 11 i :., 111 I o ka po I o g a n i ot, y l k o n a
o u li r o 11 i o 11 i 11 g o, w y; g J <i d n i o n t r n d n i o n i u
r o z w o j u w ujm h ak t o r j i powodujących
f o r rn o n L a <; .i <t w a d l i w ą, l o c z i n a t w o r z o
n i 11 w a r 11 n k ó w p o m y H l T1 y c h cl l a r o z w o :i u
h a k L o r j i, d a j ł1 e y e h p r a w j cl ł o w ą form o n
t a C j Q.

WHn>d l>nkLNji f'ernH'nLHoji mlekowej R½<'i('gólnio,i ważno
11:ijpmipolioic-,j Rpol.y Im 11<1 R::b d w i<', a mianowicie:

1, B*[SĄLJ?J? °*[SJQ *[J>J (Lciclnnan) nnjlcpio] rozwijaj:i,ca RiQ
J)1'1/..)' :i~ ;JH0 U. Bn ld,n1jn I a lopi<',i rozwija Hię przy hraku powie
( 1:,rn, n iż przy «wohorlnym j<1go dcmL~'pio, i n io wywiuzujn bcz wod
mka W</glowc1go.

:2) /Jacilltts *LJ>J Iactici (I f uoppc), ld,6rogo rozumużnni« ro7,po
«zynu Ri~1 prny 10° U., a nr-:Lnjo przy 46° CJ. Bnkt01ja i,a [uzernion in
ouk ior mle kowy w kwax rn lot-zny i bezwodnik węglowy.

2: n. k L or j o ro r me n t, a u j i ma ; 1 o w oj w mlo
kn rnzwijajf1 HiQ Lylko bez ·closL<mn powietrza, Hą zatoru
bozt.lonowcami i rróc,½ kwn.R11 ·nasł'owcgo (z cnkru mlocz
nogo l nb kwn1rn mlcmrnogo) wytwarzają gaz, składają
uy Hi<; ¼ wodoru j bczwoch1ikn wczglowcgo.

· Baki orjo f'ormc.ntacji rnn~fowc,i znajcl11jomy w mleku
½11:u·znio n~nch~ioj, nii lrnkLer10 JermoJ1tac,ii rnlokowoj, któ
ro zwykło bioni górc;;. 'rylko w mlclrn, p<rnlrnwionym
pr½e½ 'pnstoryzowani0 bakt,erji l'onnonktcji rnloknwej, praw
dopodobioi'1:-;Lwo wysL:wiooia l'ormonLaeji rnc1slowoj jm,L
dal<,ko wi(,lrnzo, gdy½ ½Hl o<h1iki fonnoni,acji ma:-;J'owoj 1-,ą
mi gon1co bardzo wyLrnymaJ'o. 'Po włnAnie j0:'-lt, pr½yczyna,
dln Hóroj Hmicbma pasLory:;,;owmrn nio moio byó pozo1-,La
wio11a imrnocb,;1olnomu kwn.ś11i('llill, kLóro mog~'oby byc'i wa
dliwym, lr1<;½ winna hyr': %:akwaHzann ½ porno<H1 Hilnrgo
i ½drowpo•o ½Hk WH,HU. Ohn(:110Ś<~ k wa:-;11 nwslowego zdradza

M I .:-ii,; IHml:1.0 :--:il11_r111 <:l1:11·llkLorysL_yt3½nym 1/.apne wrn 1 pn::y
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starannym postępowaniu nio ru oź« przoj~c~ nicpnst rzożona.

Bakterje rozkładu sernika.
Drugi rodzaj baktcrji ~ mlokn nosi Jtn½WQ :-l<'r11iko

wych, gdyż rozkłada sernik, przvczcm undujo 1~1]c,Jm od
czyn nio kwaśny Iccz zai-m,dowy (ezonvony pup icrc k lal~:
musowy barwi się na niebiesko ). ½nac½0t1i? J ych b akt O:'.l 1
jest nader doniosłe W sorkarshvio, wJyż b10r:~ O_ll(\ 11<_l,1,rn,,t
( obok bakterj i. fenn.<.mt~0,ii m lok_owo.1) w procosro do,p·1/,o
wania serów i w wysokuu stopniu wptywaJą 11n1 011 :-;1u<1k,
zapach i inne własności.

Bakterje powodujące wady mleka.

Przeważna część wad mleka powHtajo wslrnLck diia
Ialności baktorji. Z tych wymi01rnnny ważniC'jszo:

a) Mlek o si n c. Wada ta c1ajo HiQ spost !"1/,<'<lz
w mleku najwcześniej po (>, zwykle po 24, a 11aw<•L 7:J
godzinach i objawia Hię w ton -posób, że na powiorz('hni
mleka, gdy daje się w niem ;,;nuwaiyć nio/maczno skwaś
nienio, pojawiają się sine plamy ~;,;ybko YOZN½erzajr~cP si1t.
Wada ta jest wynikiem działał nośni R*[>°?Q [8*ŁGVSJŁĄQ½ 
posiadającego postać laseczki, rozwijającego Hi<t pnw
15-18° i obumierającego przy H7° C. Prz_ycv.yny rozwoju
tego drobnoustroju najczęściej należy i-,z11ka<~ w niPezy
stości i wilgoci w stajni lub w lokalu, w kt,61·.vm rnl<•k0
się przechowuje, zauiedbaniu e;zystJOHe;i naezy1\ lub wn,si
cie w zepsutej paszy.

b) lVIleko ezor·wono rnoie być :,;powodowano
przez parę gatunków bakterji (R*[%°°?Q FLG>EV%GQ?Q½ Q* L 
[JŁ* LGQĄ*½ R*[SĄLJ?D °*[SJuQ [L8SżLGVĄŁĄQo' W mloku
tworzą się czerwono 1)lamy 11a powiorzehlli, a c:1,ni,;r1,-
mi zabarwienio przenika cali1 mai-:;Q ml oka. .Jedyny śro.
dek zaradczy - to dokładna uezyu f'okeja pomit>Hzczn(1i naczyń.

c) .lVI l e ko żółto - wyf-ltiwu,io rzadko, gdyJ rn l<'
ka _zazwyczaj nio przochownjo Hi<t Lak dingo, n.by dopn-
sc1c do tak daleko idącogo l'O½kbdn, i-Jpowodowan<'go
przeważ.nie przez gatunek ba.ktorji zwany R*[J°%22Q · (ou22n T*ŁSż?Q' 



li. \V;1dy mlok n lli<1½nlo:i,1lP od dl'olmonr-d,l'oj6w. 11

d) M I ok o ciąg 1 i w o. Wudn t.a, stosuukowo naj
U½<tHcioj i1rn,pi:icm 1ia1-w, prnomysł mloczurski, powstaje
wskutek dz:.iała,lnośc·i wielu gatunków bnktorji, bądi to
pr½ocliod½flC,Ych ½ pai-;zy, b~1di to występujących pn-;y
niektórych formnch zakaźuogo zapalenia wymienia, bądź
Lo~ roz mnuźującyc]: HiQ w pomyślnych dln, siobio war uu
kach - - wilgoci i 11 icczystości.

Zaln.v.nio od gn,tunlrn dz iałnjąccj baktcrji rnloko staje
si<t m nioj lub więcej ci:1gliwyrn, i ci11gliwośó wystcpujo
prctdzoj (.i uż po ó np. gocb~inach) J nb póź nio] nawet. po
kilkunastu dniach. Ogn,rnwanio mleka do 80° U 1rnog<'>ł
dziara nu te bakl.orjo zabójczo; pnsl.eryzaoj» zutcm stano
wi znakomity środek usuwania tej wady. Dczynfokcja
obory, uskutooznioun przo.r, starun uo joj wybiclonio 1 wy
parzenic skopków j rn1,c7,yt'1 przyc½yuia si<, z.nakomieic do
»nikn ięcin choroby.

e) M I o k o H m i o r cl ½ ą e o ] n b w H t r Q t n o w H m a
k 11 może być również spowodowauc prze½ cały H½erog
buktorji.

/) Ml ok o g or z ki o może być równ icż przez
bn ktorjo :-;powodowa110. Wada t.n pojawi n. Hi{, nawet.
w mleku jff½cgoLowrrnym lub przechowywanym w zim
nie; mamy tu whu~nio pr½ykłacł rozm1w~a11ia HiQ pr½oz za
rndniki (p. wyżoj 1-1Lr. 7).

Wady mleka niezależne od drobnoustrojów.
a) M I ok o k r w i H t o wyHLQp11jo wskuLc,k lHtkui<~

cin, rnw7,y(1 w wyn1ionin, opóinio11in wyczy14zc½o11ia .-,i<r:
krnwy p() ociolenia lnh chorol>y ½wa11oj krwawym mo
<::imm: a :-;powodowanej 11ickiody spo.v.yuiom osLrorn l('rnljn,
jnsl..r11, siLowia, L11l'½,Y<'.Y, Hkr½ypn, ora7, 111~odyu11 p<td<>w
ni<'.ldl>ry<:h <lr½ow.

b) M I o ko go r ½ k i o pochodzi, 11io m.ówi11<: ,Jll½,
o ehorobncli orgn1H'iw tmwio11ia., norek i t. p., 1it1,kżo .r, mul-
1n ia.rn ~drnrmi1111oj pnHzy (11p . .zionrnia,ków), ½  zł'Pj 11r;i,d
j)Ht1toj HplnAniałoj pa8zy (malrnchy!), zo Hlarogo mł<>ta nll>o
wywnl'll, jnkoi".c1½ lliokijór_yel1 JH'ZO½ bydło i-;pożyi,yc.:li l'OHlin
(ł;1bi1111 wyki j>Hi<'go rnrnin.11ku i i. p.); czQ~io talci;0

' . ' l . 1 l J •in lc1ko kr6w RLn l'y<'h 1nb wyRo mew nyc 1 wy rnzu.10 L,~ wa-
d<'. Prny<:½y11n 1,oj wady bywa i1nk.ż(' 11iopon'.'.;ądok w :-;tuj ·

J · · ( • u u OIOłlub w mw½y11ia(~ii (rcbd). ( 1 ~~. l,~~, 
< \t\lU o
• " '!I,,~S:r ie~
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Wady mleka i masła wynikające z karmy.
Karma, zadawana krowom, moźo w pewnych wy

padkach (najczęHciej przy nioodpowioclnim unormowaniu
ilości) powodować wady mleka lub jego przetworów.

B nr a ki zadawano w zbyt wielkich ilośeiacl1 czy
nią mleko wodnistym j mogą nawet, nadać: mleku i masłn
posmak, trącący pralnią, Ody ilośó buraków :;,;adawaua
krowom dziennie nie przekracza HO kg. na 500 kg. iywoj
wagi i ~dy karmienie nio odbywa siQ w czasie rlojonin,
wady t.o ni o wyst<amji~.

Marche w jest mniej niebezpieczna nii; buraki,
skarmiano jednak w nadmiernych ilościach (powy%oj :~5 kg.
na f>OO kg. żywej wagi) czyni mleko wodnisbym i nadaje
mu swoisty zapach. Dnbrzo jest w takieh wypadkach :,,;a

.cJawać na noc clowoli jarej sl'orny
Ziom n i a ki zaclawano w zl>yt wielkich ilościach

{powyżej 10 kg. 1-,urowych ,1;iemniaków na t)()() kg. żywej
wagi) c-zynic1 młako wodnistym lub u7'(lsLokrou gon-;lrnwym,
daj~1 maslo biał~ j zntwarrlo i mogt~ i-;powodowaó jego
przykry smak łojowaty.

Ziemniaki pr:,,;omanmięte, 1-1lrnrmin1io chociażby w naj
mn ieji-,zych ilościach, wpływaj., ujemnie na smn k mleka.
l\tlożna tomu m~ęściowo zaradziu w ten sposób, ie jo Hi~
par:,,;y lub pozostawia HH, kilkanaście god½in w wodzie, ob-

.susza i nast.~rmje skarmia. '

Ił z op a past o w n a (turnips) nader Iatwo po wo
,d~1jc wocl~ist~M mleka i jego goryczkę, więc jest karmą
meoclpow10drn~1 dla krów mlec½nych.

Br u k i o w jest karma bardzo dobrą, lecz przy joj
użyciu trzeba doić krowy nio tam, gdzio zadaje si(~ kar
mę, gdyż bakLerje z niej przeno:--;z~ się na mloko' i na
<lają mu gorzkawy smal.... Dobrzo jest toż parzy<) brukiew.
Gdy mimo w:;ze]kio środki zara( lc7,0

1
goryczka w_yHt<amjo

w mleku lnb w maśle, 1rnleży śmiota1Jk(~ pasl<'ryzowa1\
poc7,om rc1ptownio h sch!odzjó i zakwaHić.

N a ć marchwi dawana w ilości 11io wyfoj 20 kg.
na t>OO kg. żywej wagi josL do:--;kouałr~ Jrnrmą dlrt kn'>w:
mleko przy llio,i nabiora i6Hoj barwy.

N n ć bur ac z a n a moio nad~r ]'aLwo wpływn<~ na
jakoś(; mloka; mianowieie :,karmiana pow_y½oj 8--10 kg.
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na GOO kg. iywo,i wagi czyui mloko wprost szkodliwym
dla dzieci, i dla Lego· JJl'zopi H.Y sanitarno w Niemczech
wprost zabraniają użycia joj w oborach, produkujących
mleko dla dzieci. Przy spożywaniu nadmiernej i lości naci
buruczanoj, mnsło stajo siQ zatwardo, czemu można za.po
bicdz przoz dodanie do paHzy ma.kucliów rzopaczanych.
Przy skarmianiu naci buraczanej wskazanym jm,L dodatek
fosforanu wapna.

N a ć z i o in n j ac z a n n, zupełu ie si(t nio nadaje
do knrmicniu bydła mlocz ucgo.

Nać rzopy i brukwi joHt dobrą karmą.
½ i o l o n a p a --i z a daje czasami masło nazbyt, mięk

kie, czemu można zapobicdz przo;:r, dodatek siana, słomy
lub raH½Y treści woj.

Dziki czosuok, rosnący na past.wiskach i łf!:kaeh ino
krych nadaje mleku i masru wstrętny zapach i przykry
smak. Piorun zwykły unrlajo mleku smak gor:,:;ki j swoisty
zapach. Masło, śmietana i HOl' wyrobiono z takiego mleka
1--a1 również gorzk:io. fb~½aw daje masło Link, trudno zbi
jn.hco si<~ i rn.ah(:o srnuk nieprzyjemny.

By nzyHlrnó niozto masło z pas.7.y zawierającej czo
snok lub piohm, nalozy śmiotanę pasteryzować.

P as z a k i s z o n a, odbija Hi<t njemuie na mlek.n
Lyllrn wLone½trn, gdy jost .da lnb jost zadaw~rna krnwom
w zbyt ½namrnyeh jlośeiach (powyioj 8 kg. na GOO kg.
:;,ywoj wagi).

S l om a możo powodować gorycz n:.asla, gdy .i<'st
y,opsutja lub Hplrn'.nti1:Jn.

O w i o:,,, Htanowiąuy cenną mlckopccdm1 i podwyi
H½njąc}1 ½a,,vnrLoM Uns½czn knnnQ, :;i;adn.wnuy w nadmiarze
(pow_y;i,oj B- -G fnnL<'>w na glowc~) HlO½O powodownu rni<,k
koM: inaHła.

½ y to i p N z e n i u a :-:karmi ano w zbyt wjoJ kich
ilo~eiauli (powy½oj 2 kg. 11a GOO kg·i iywoj wagi) c:,:;yni}1
1nnsfo :,m1,wardym i .11:aNtwhym. OclwroLnio, gdy rnasJ·o jo:-:;t
inn.11:isLo, wHlrn.½ani1 ,iosL dnw]rn J. I 1/-J kg. na GOO kg. ż. w.

,J <, e .z rn i o i'1 l'on;own io slrn,rrniany uy,yn i ml oko wod-
11 iHt ym.

· K u k 11 r yd:,:; a i p r o i-l o w wi,ikH:,:;yuh iloŃc:iach
(powyżoj 1 kg.) c:1.;y11i11 rnaHło ½b_yt rni<;;kkim.

· O Lr <i by pH½ o n 11 o nauu,ją masłu Hzuzogólnioj dP-
1 ikai,n y i rnily :-:mak ja.koLoż ponctLnr1 wot'1, locy, ½adawn11<'
w ½b,r~t wiolkiuh ilrnfoiach (powyirnj BL/2 kg. na GOO kg.
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,żywej wagi) czynią masło rni(tkkirn. Pn~y większych daw
kach otrąb pHze1myeh zaleca HiQ dodawaó wapna.

Otrę b y żyt n i o, banhioj odpo wioduie do opu
su, daj~ masło białe, mniej słodki« i Lwarrio,

Mak n c h y l n i all o w dobrym gatnnlrn wpł'ywn
ją doskonale na tra,wiouio krów 1 dają masło t.wnrdo. Daje
się nic więcej n iż 2 kg. na GOO kg. i. w.

Makuch ko11opny poclloga łn,Lwioj pleśni, .i<-'Ht
trudniej strawny i dujo masło mickkic, nim-1-todkio i be»
woni. Skarmi;:i, Hit-~ go krowami w OHtatouznoHci, w lmrchm
małych dawkach (do 1/.J kg. 11n f>OO kg. iywoj wagi), przy
równoczesnym zadawaniu buraków, mąki pszcnuo], wywa
ru lub ziorrmiaków.

Mak u c h ::, ł o n o e z n i k o wy jest jak wiadomo
bardzo twardy i dzi(tki tomu rzadko plośn iejc i rxad ko
zawiera zanioczyszezonia; jest to jogo wielka »alotu. Dajd
masłu smak dolikatny i miły, alo toż nader łaLwo e½yni
je miękkim. Nałoży zatem :::;karmiać makuch słonocznikowy
np. z otrębami 'żyt,nimi, maknchom lnjanym, palmowym
fob kokmwwyrn.

Makuch makowy zadawany w niowiolkieh il0~
ciach (poniżej l kg. na 500 kg. i. w.) jci-;L kanną uioztb
lepi-iz1- np. niż konopny, jeśli jest w dobrym gn.Lunkn.
Przy większych dawkach nadaje masła smak lichego Hera.
J_,Jatwo ple~niejo i w takim stauic czyni mało gorzkim.

Mak uch r z op a ez a ny jmit, karmą dobrą, jeśli
jest w dobrym gatunku, a :-izczogólnioj nic zuwicra oloju
gorczycowogo, który w najdrohniojszyd1 ilościach działn
fatalnie na zdrowie krów, jakoLoż na sm ak m loka i 111:u-i-ta.
Nałoży go zatom po(Luaó badaniu w :-itiwyi chcm1iczno
rolnicz0j. Dajo sic~ go l-l 1 /.., kg. na GOO kg. ż. w. W1<~k
sze dawki powodują oHtry Hmak w rn1olrn, rybi pot-nuuk
w maślo i nadmierną jogo mictkkoŃó.

Maknchy palmowo i koko1:,owo s:~ kanua
do:skona,t}h czyniFJ: rnai-,ło L.vardym, a wi<~c :-ią odpowiodnil;
np. przy zielonej pnszy.

Wy w ar (br a h a) możo byu karmą dolm1 JH'½.Y zn
:l10wanin zupełnej m-:ystości, za pobiogającoj joj kiśnion i

11
•

Ponie.w~tż jodnak w nas.11,_yel_1 sLosunkach o ozy:-itoś6 naj
trudnioJ, więc przy ska.rm1amn wywaru nalczy bozwnnrn
kowo pasteryzować. śm10tanlnt, by otn\ymac~ ½ nioj dohroma8lo.



11. ~poH() l>y uxu wn n u: wnd w mltk u. Ir,

\Vy Hł od :r, i n .Y b n r n u½ n n o H1wl10 st auowią kar
lll<~ harrlz.o dobrą (po:i.ądally ty l ko j0.:-liJ dodatek fosfornuu
wapn iowogo). WyNło<l;:r,illy świeżo lub kixzo nc ,Ną tylko
wt one½,l,H dobre, gdy maj ii smak pn-::yjcmny. Swicżych
wyHłod½ill daje Hi<t n io wiqcr-j niż ;}o kg. na GOO kg. ½. w.
kiszonych nic więcej niż 20 kg.

Mo I a Ha jest kuruu; doskonnłn; dnjo Hi<t joj około
I J.:g. nu GOO kg.1 rozwodu ioną,

Sposoby usuwania wad w mleku.
Pr.11,odow:-.;y;yHtkimn Ln:obn. zbndaó, od którego w;:r,gl~cl-

11 i<' od kL<'>ry('li dostawców mloko jest wadliwe. Można
t11L:1j prn..;iłkowa<': Hi<~ próbą smuko wania (str. 21), badaniom
odrzy nu na lcawał kn papieru lakrrmsowogo (:--itr. 21)
i w rc-szcio próbą Io rmcutucyjną (str. B7), kt.óru najczęściej
dn)<'. co11110 w t1y-.:l1_ rn~rnch_ wskazówki. Gdy siQ odH;:r,11kalo
nuo.1:-;co po<:h, Hh:ornn. wudli wogo ml oka, należy dojśó pn~y
<'½.Yll.Y i ir<')dła wady 1 n, wi<~c ;:r,badn,c\ C%,Y pn.87'8' 11 io joHi,
7,op:-mLa lub sploHniala, u;:r,y nstosn nlcowauie zadawnncj
karmy jest. odpowiodni<', C½,Y krowy nie podlog:1.ją choro
l)()rn 1 <',1/,.Y w pr;:r,osLr:,,;ogn,ni11 m,yHLo~ui riiornn. j:.1kich bra
k<'>w. Nioodpowiodnio llNi,osnnkowanjo (np. nadmiar 7,i0rn-
11ial«'>w, powodn,i~1<·.y gornki :-m.mk mlr:k,1., lub rnvlrnin.r
Hwio;i,oj koni<w;yny, wslrnLok kL<Jrogo mar--;ło bywa. rna:r,i:-;Lo,
1iieornal oloisLP) luh liehą pas½ct j:1k0Loi y;gnił:1 Huiótk<t na-
1<'½.Y b<'½½włouy;nto ½tllio11i<'·, poe;:r,om po npływio 2 il dni
1rnjdaloj wn<l:i. rn lolrn wirnrn .11,u pdnio ui-;Liwi<'L O dy kLóra
y; kn'>w joi-;L uhorn, 1ml <,l½,Y j:i l>n½wan11drn,vo i n io½ wJ'ocy;-
11 io umiPHeic': w odd½iol11oj i rnoiliwio oddalo,wj pn-mgro
chi<'1 nio ½Wl<•lrn<~ ½ wo;:r,wanio1n woLorynnr½n, w ½ n.d n yrn
1'n½io nin dosinrc½a<~ mloka do mlooy;arni1

n slrnnnin/1 jo w go:-;poclnrNLwio Lyllrn po ½llpołnyrn i <H'u
g1rn pn.-:ogot.owani11. Nn.jc½<tHl'inj in'>cUorn wad rnlolrn. :-;11
l>raki w pry;osLt'½<'gn n i 11 <'½,YNL0Hc;i1 jnHI i .i 11,;, n io ½Il f)('łno
11inelillljsLwo. I w !aki111 n1.y;io 11ioki,<>rn wady minka, na-
1·a;i;:1j:1cn prnd11cm11!,11, na clonti1111 stJrnL<~ rnnt.urjn,lną, w:-;lntLok
niomoli.noHui HJ>iP11i<ri;o11ia rnloki~. rna.i:1 C½QHLokrou 1,01/, i wptyw
dol>rn<·½ynny, oLwiornjit<'· on½,Y 11a sprn.Wft n:1do1· dnniosł11,
jak:~ jo:-;t, e½_y:-;LoH<~ w ol>on-;o. Ody dos:,,:ło Hl(~ do pr½nkona-
11ia, ½<' pr½y<;½ynn. :d'<'go Jny;y w ;:r,aka;i;c1ni11 obory lub rn1,
<•y;y 1'1' tmkli.y fJl'½O rn·ow:id½ic': 1(' Il od każo11 io (d<'-½,Ynl'ok
<·,k). Ohont w i<t: 1 t'½<•,lm po dold ud ny lll OC7',YH½e½<'ni u i pr;:r,c-
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wietrzeniu jaknajstaranniej wybieli u wapnom lub _d w_nsiar
czynem wapna, a drewniano C.:ZQŚci zazwyczaj lll<'h10l0110
wymyć gorącym roztworom sody lub dwusiarczynu wapna;
następnie po wyprowadzonin bydła i przy ,1,nmkni(tt,Joh
drzwiach spala się w kilku miojscuch, orlpowicdnio do
rozmiarów obory (50 - GO gramów na 1 mct.r S½PŚ<·i<•n ny
przestrzon i), siarkę lub od paro wujo fornrnb1ut w sp<><:,in I noj
lampce tak, by powietrze było pn-;c:-:yuouo joj gazmni, po
czem po 3-4 godzinach silnie prnnvioL1•7,:t i bydio, w mi(~
dzyczasio wyczyszczono i wyinyt o, wprownd:;,,t ½ powro
tom na stanowiska. Krowy powinny być (juk z wyczuj
nie!) oczyszczono zgrzebłom; dobrze j<':•d ostroz n ir- po:-:y
pać ich skórę małą ilością spros:drnwan<'-go wapna palo
nego. Wymiona wymywa siQ Hlal>ym roztworem Hody lu li
lepiej formulsiny w letniej wodzie, poczem o pł'ukujo c:;,y
stą letnią wodą. Wszystkie naczynin cło dojm1ia, m iorzo
nia, przenoszenia i przcwoźcnia mloka wymywa Ni(i wrz,1-
cym mlekiem wapiennym i przewietrza, Odzi0:i, dojurok
wreszcie ma, być wyprana. WN½,YNtkic to czynuości nało
ży wykonać możliwie najprędzej (w ciąg-u paru g<)dzin)

7rl)zkladanie bowiem na raty, na p,m1 dni, w uiw<'<'½ by
obróciło wartość odkażania.

R O Z D Z I A f.1 ITI.

Badanie mleka.

Pobranie próbki.

. Staranne i nalożyt? t'obnrnio przouiątnoj pr<> hki joi-;L
naJwazrneJAzym warunkiem dokłacł ności badania.

Jeśli mleko jest mierzono, to 11a1oiy jo w lllinr:;,c
pływakowej W} mieszać pnrnz kilkalrot11c porm;zonie pły-
waka od dołu kn górze i odwrot11io. · ·

-Ieśli ml~ko jost. w~żonn, t~ należy jo wyminszac'·
nadG\r d_?kladme w zbiorniku wagi odpowiodllią chochlą,
pornszaJąc całą maf:lę od dna do powi0rzchni.
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½n.(:½0rp11i<tL:~ pn>l>bt wlewa Hi<t do odpowiod11iogo
kubku l ub flns½ne½ki. oznucxoncj liu½lH~ pornr~dkow:~ .

• J oHI i f laHzN·zki 1/. próhkuiu: mają hyc~ LH'ZOWO½ono np.
zo Hmi<'Ln1'1u,v,arni do m loozuru i, 11n.]c:i;y w tym celu zaopa
trny<j Hi<i w Hlm1,y11k<i wodłng rys. LJ, w której ustawia HiQ
½akorkowano l'lnt:1zcczki (rys. G).

,J oŃI i pl'<'>hki n io mog:~ być w I ym :-;,1my1n <I n i n pod
dano harluuiu 1m zawnrtość Llt1:-;;.,;u:;1,11, <Io lrn:i;doj fla:-;:,:;oc,v,ki
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daje się s:wzyptę (na końcn ostrza scyzoryka) dwuchro
mianu pctasowego w miałkim proszku (0.5 gr. na 1/~ l.).

Próbki śmietanki i maślanki trzeba pobierać ½ _.1os~
cze większą uwagą i rozwagą, gdyi nawierzchu 1rnta.1e. SIQ
zawsze warstwa bardz ioj w Hnszc½ obfitująca. ,J dl~ to
jest możebne, zal ooa sict brać śmietankę w stanic c_wp
Iym. Próbkę masła pobiera, siQ w ton sposób, że 7, kilku
lub kilkunastu miejsc bierze Rię po grucluo i l~czy razom.

Gdy wypłata w mloezarni następuje wodlug zawar
tości tłuszczu, pobiera si<, couajmuio] 4 razy w miesiącu
próbkę mleka ka.żdogr) dos+awcy, oznacza w niej zawar
tość tłuszczu i na podstawio tych 07,rn1czoi'1 z ko11C01n
miesiąca oblicza przeciętną, Dokładniejszym jest post~po
wanie następujące: do flaszki, oznaczonej nazwiskiem lub
numerem dostawcy, wsypujemy 1/2 grama dwnehromimrn
potasowego j codziennie wlewamy do niej ssawką trochę
dobrze wymieszanego mleka dost.awoy, Należy w tym co
lu używać specjalnych ssawek, które wstawia si<~ do mier
nika do samego dna; gdy do ssawki uajdzio mleko, za
myka się ją palcom, przenosi do butelki i tam oprózniu.
W ten sposób codziennio pobieramy próbk<t mleka ściśle
ustosunkowaną do ilości mleka dostarczonego, przez mie
siąc uzyskujemy dokładną przeciętną próbkę i w niej
oznaczamy zawartość tluszczn.

Oznaczanie ciężaru właściwego.
Oznaczanie ciężaru właściwego w mlekn pełnym,

chndyrn i maślance najdogoc.l11ioj wykonywać- z pomoc:i
t. zw. laktoden~imetrn, sl,Jaclaj~1ccgo Hi(t (ryH. G, sl.r. l!JJ
.z rurki seklanncj z podz.iułką, 11 :i, której oz naozon« si1
liczby 25, 30 i 35 (co oznacza J.02t\ 1.030 i 1.0aG), i szklan
ncgo pływaka, wowuątr» którego 11.nnjdnjo siei ohcią:i;onio.

Li:ddoclonsimotr, zaopatrzuny w tcrmomou-, nn,11.yw·t
my termolakto<lensimot;rom.

Celom oznaczon ia c:~iaru wła.Hui wogo w lowa si,,
mleko po naloiytym wymieszaniu powoli po ściunkach do
wysokiego HzkJannogo cylindra (rys. 7, sLr. 1D), uwa½aj,ic:,
by nic wytworzyła Hl~ piana, zanurza powoli lak:Codo1rni
motr do kreski B0° i po 1-2 minutach odc7,yLujo Hi<t na
nim stopior'i, <lo którego Hi,tga ml oko. Pon iP wai po<b:iałlrn
laktodonsimotru odpowia<la cięż::trowi whtfoiwomn rnloka
przy 15° C., naloiy odm~ytywanio wykonywać pr½y IG° C



J 11. O,i;n1tmrnn ie, ciężnru włnściwcgo. IU

(a wi<t<: mleko odpowiednio sel1łodzi6 111b podogrznć) albo
za ka.idy HLopior'i pon iżoj JóO odjąć, a za każdy stopień
po wyże] tG0 dodać 0.2 stopniu laktodonsimctrn, albo wresz
cie 11a, podstawie Lab l icy (patrz str.
20) poznuć rzccxywisty cięźnr wla
Rci wy.

Swicżo mloko nałoży poddawać
oznnczni: iu ciQżaru włuści wogo do
piero w 2-:3 godziny po udoju, gdy
ulotnią HiQ .z niogo gazy; gdy bo
wiem Lego nic zrobimy, laktodcnsi-
metr pokaże mniej więcej o O.G0

½a 11 i.z ko,
Mleko, pełno, dobro ma ciQitLr włn

"Hei wy 28 /3G0, ml oko fat:-rnowano wo
d}\ ma ,·i<tżar właściwy 2'1 28°, m lo
ko fałszowano mlekiem zbieranym
.H:3 -i37°, mleko zbierano ;32--H8°,
mloko zb icruuc i l'aJszown,no wodą
~!) Hf>°.

½ powyż::-ir,r,ogo widać, że gdy
z m Inka U½<;/~c;i owo zolrruno śmietan
k<t i dodano d o niogo wody, z:; po
m ocą lukt odcnsiruct.ru nic mo½m1, w,y
kr_y<~ Logo ½lll'c1{H½own11ia. Wxknzówku
1akLodtinHimo1,1·u i równokgłogo bada
n in m0Lodi1 Oorhora jost wictcoj mia-
rod aj na. ryH. G.

11:

rys. 7.

Badanie kwasowości mleka.
Nn,jprnHL'-\½.Y t-:poH<>l> hadun iu, C½,Y doi-lLarcz:;onc' mleko

n io j<''-L k wa~kown,Lo, t-:Lanowi. s m ,i ko w a 11 i o. Wymaga
ono 11iow:1i,11l i wio pow noj wprawy, pr:1,y uulcżyt.ym jod11ak,
a wi<i(: prz:o<lnw1rny:·d,k:iorn sLaruunym wykonau iu, j<"HL mo
Lod;~ v.n pc•I 11 io wyH! n,n;½aj11eą d In. rn1.H:1;ych rn loez:an\, wie~<~
Lo;i, pni,g1u/J 1mlo½y, l>y WS½<~<h„i<~ hyfa HLo::-iowana. Lyżoev.-
1-.:a, Hpod,;k do joj 1unios:,,;c•,7,onin, i rrnuz:;ynia do Hpl'nkiwania
Jyżoc:1/,ki po lc1.½dorn,½<>wym s11rnkownnin - oLo jodyno
poLnrnlrno pn~ybnry. Wykonanio próby ;,rnjmnjo Ln,k mało
<i~a~11, i½ pn,;y pownoj wprawie nio powocJujo z:;wJ'oki w ocl
l>Jorn 11i 11 mlnlrn.
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Smakując mleko k a ż d c g o clost,awcy,
c h r o n i m y j e o d z w a ż o n i a s i Q n a p o d o gr z:; e
w a c z u c h r o n i m y m 1 e k o c h u d e o d ½ a k w a
s z e n i a' s i ę, j e s t o· 8 m y w rn o ż n o H c i w y k r Y 6
w a ż n ie j s z o w a d y m 1 o k a, a w i (':: c i c z (i s t o
kr o ć wyrób n as z uch r o n i u o d w ad.

Tabliczka poprawek wskazań laktodensimetru.
Cl)~ ::l Ciepłota mleka według- Celsjuszu·- (j,J I-i:l'1::l-o.o a,

I I I i I I I I I I
o- 8

I 10 1L 12 rn 14 1;, J(; \s 18 IH ~o..,..i .!:&:1 .....
r:n::3.<fl ..

a. M I e k o p e ł n e 
:8 10,3 I 19,4 1 !l,5 1 !l,6 I !l,8 20 I 20, 1 20,!\ 20,5 I 20, 7 20,!)
:\ 20,3 20,-1 20,5 20,(i 20,8 21 21,2 21, t 21,6 21,8 22,0
:: 21,3 21,/4 21,5 21,6 21,8 :: 22,2 22,4 22,6 22,8 2B,0
:y 22,3 22,4 22,5 22,6 22,8 23 2a,2 2:l,4 2:1,6 2:J,8 24 ,o
:c 23,3 2;l,4 23,5 2;3,6 23,8 :c 24 ,2 24,/4 24,li 24,8 2 5,0
:i 24,2 24,B 24,5 24,ll 24,8 25 25,2 25,4 25,G 2\8 26,0
:z 25,2 25,3 25,5 25,6 25,8 :z 20,2 2G,4 2(;,(i 26,9 27, 1
27 26,2 2(i,3 26,5 2(i,G 26,8 :\ 27,2 2 7,4 2 7,U 27,9 28,2
28 27, 1 27,2 27,/4 27,6 27,8 28 21<,2 28,4 28,6 28,!l 2H,2
:w 28, 1 28,2 28,4 28,G 28,8 29 29,2 2!),4 2!1,G 2!l,!) B0,2
y8 2!),0 29,2 29,4 2!),6 2!),8 y8 :30,2 30,4 30,(; 3fl,!) :11,2
y\ 30,0 30,2 '.30,4 :10,G 30,8 y\ 31 ,2 :11,4 31, 7 ;12,0 32,3
y: 31,0 31,2 31,4 31,6 31,8 y: 32,2 32,4 32,7 sa.o ;l3,:3
33 32,0 32.2 32,4 32,6 32,8 yy 33,2 :33,4 a:1,, 34,0 34,3
yc 32,9 3:l, I 3B,3 33,5 a:1,8 34 :14,2 :14,4 34, 7 135,0 :35,:1
yi 33,8 34,0 34,2 34,4 34 ,9 yi 35,2 H5,4 J 35, 7 :l6,0 3U,2

b. M I e k o C h u d e J r.';"~
25 24,3 24,4 24,5 24,H 2/4,8 25 25, 1 25,2 25,4 25,(1 25,826 25,3 25,4 25,5 25,6 25,8 26 2H, I 2H,:1 26,5 26,? 2G,H
~ l 26,3 26,4 26,5 26,6 26,8 :\ 27, 1 2i,B 2 7,n 27, 7 2 7 ,n
:n 27 ,3 27,4 27,5 27 ,6 27 ,8 :n 28, 1 28,:I 28,5 28, 7 28,!)
:w 28.3 28,4 28,5 28,6 28,8 29 2!), i 2!),3 29,5 2H, 7 2!1,9
y8 2!1,B 29,4 29,5 29,(i 2!l,8 y8 HO, 1 ae,s :10,fi 30, 7 BO,!l
y\ 30,3 30,4 ae.s 30,6 130,8 31 a 1,2 a 1,1 3 l ,(i :11,8 :12,0
y: 31,3 31,4 st.s 31,(i 3 I ,8 32 :12,2 il2,4 ;12,(i :12,8 H:1,0
yy 32,a 32,4 32,5 32,fi :12,8 yy :1:1,2 :1:1,/4 :1:1,6 :1:1,8 :11,0
yc ;l:3,3 aa,4 3:l,5 :13,G :rn, ~ yc a1,2 34,/4 3/4,G ;l/4,8 H5,0
yi 3/4,2 34,:l 3 4,/4 ;l/4,6 34,8 35 35,2 :15,/4 :15,6 :l5,8 H!i,O
yz :15,2 H5,3 35,4 3\6 :3 5,8 yz il(i,2 3(i,4 B(i,G :l(i,!) :n,1
a& :rn,2 ss.s 36,4 36,6 ;16,8 31 H 7,2 :37,4 :17,H 3 7,H as,2
38 :11,2 sr.s 3 7,4 a1,H :37,8 yn :l8,2 :18,4 38,6 :18,!l :1n,2
39 118,2 38,a es,4 38,6 38,8 39 ;\!),2 iJ!),/4 3!),6 ss,n /40,2
c8 3!),1 3H,2 :rn,4 3!),6 BH,8 c8 40,2 10,4 40,6 /40,9 41,2-
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Dobrym również jeet badanie z pomocą niebieskiego
papieru [akmusowcgo, którego arkusz dzielimy ołówkiem
i Iinijką m1, mało kwadraciki i to oznaczamy liczbami po
n,;:1dkowymi dostawców. Z mleka dostawcy bierzemy (naj
lepiej pałeczką s½klaną) kroplę mleka na papier. Dobre
mloko ma odczyn cl woisty, L. j. n a, d or sł 21, bo czerwie-
11i papierek niebieski, a równocześnie niebieszczy papie
rok C½orwony; kwaskowutc mleko tylko czerwieni papierek
uiobioski i już nic niebieszczy papierka czorwonogo.

Dokład uicjszo stwierdzenie, czy mleko jest kwasko
wat.c, osiągn, prób a n, 1 koh o l o w a.

l io :-4;1,kiołlrn probówki wlewa się 2-3 cm» mleka
i tyloi alkoholu o (i8° 'I'rallosa, poczym silnie miesza; gdy
powstaje binł_y, lcłaczkowaty osad, mleko jest silnie kwaś
no; gdy tworxy :-;ię tylko dolikatno zrnqtnienie, mleko jest
słabo kwaśno. Nrtleiy zwracać
n wn.gc~, by alkoh ol miał do
Jdadnio <iH stopni 'I'ra.llcsa.

PróbQ alkoholową, jako bar
dziej klopot.liwą, wykonywa się,
gdy próba smakowania w pow-
11ym wypadku nasuwn wątpl i
wości.

½npolnio dokładne oznaczc
nie kwaso wośoi w mleku lub
śmietanie daj o mi ar o cz k o
w a n i o l n g i o m s o fl o
wym (metodą Soxhlota).

Do miseczki (rys. R) z po
mocą wiQlrnzej ssuwki rpipoiy:
odmierza siei GO cm' badanego
mleku (lub śmietany) i z po
mocą m nicjazoj ssa wki dołowa
2 cm' roztworu fono! l'taloiny
(który pn~y nnjmn iojRzym nad
miarnl'J h1gn Rodowogo jm-it czer
wony, a t,r,wi banvQ, gcly ;jest
pomio:-w;any ½ pły11orn kwaśHym)
i kłnci Rzkfo:ną pi-tlo<'zlo~. Na
sLQpn io, rnwiHlrnjąc balollik gnmowy, Uoezy si~ ług sodo~
wy do dłngioj rnrki z podzialką, :r,wanoj biuretą, aż ług
dojdzie dokładnie do piorwHzoj kroRki, licząc od góry.
J>ouz<'m 11acjsJrnjl\C ikjslrnez :na gumec, pns½cza sicz po kro-

~ 50

~I

rys. 8.
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pli ług sodowy do mleka, które równoczośnio khwi ~iQ
pałeczką, tak długo, aż mleko będz io _t, r "~ a I o ½nbnr_w10-
no na r ó ż o w o; wówczas ock,1,ytu.10 Hl<t nu podz iulco
stopnic i wobec tego, źo braliśmy GO cui", n, nio J()() cm",
odczytaną ilość stopni mnoży na 2_. .

Zuacznio prostsze a prawie zu pol ni« .lokladno
jest oznaczanie kwasowości mot od 11 P ot, o r a. Pol.rzeb
~10 przyrządy: a) flaszka o pojemności około 100 cm', ½a
tykana korkiem gumowym, zawiorn,.ic1:<m h1g soriowy lub
potasowy (¼ normalny, jak przy wyżej opi:--H11H'j metodzie
Soxhleta), b) flnsz eczku z korkiem HZklam1yrn :-ip<H·j,ilnym
do odmierzania kropli i zawiorn,.hc'-1 roz twór fo nolft.nloiny,
c) ssawka na 10 cm", d) ssawka na 1 cm ', po<l½iolmrn na.
dziesięć części równych i wreszcie probówka szkln 1111a.

Oznaczenie kwasowości metodą Potom wykonywa
Hię jak następuje: Odmierza si<, do probówki JO cm2 do
brze skluconcgo mleka, dodajo f) kropli fonolft.al<'iny, po
czym, trzymając probówkę w low oj ręce, bi(~n,,;o do pra
wej ssawkę na 1 cm-, nasysa do n ioj doklud nic 1 cm'
ługu (do kreski O) i nast.epnio z ssawki Lej puszczn kr o
p 1 am i łn.Q; tak długo, aż mleko zabarwi się trwało na
różowo: wówczas na ssawce (Jclczytnje si(t stopni« kwaso
wości mleka. Mleko zdrowo j świeżo ma 7 8.G stopni
i zachowuje tę kwasowość w ciągu J5 godzin; po 24 go
dzinach zimą ma 7-20°, latom 8-30°.

Mleko, która zwarzy się przy gotowaniu, ma 11 -1 ;3.
stopni, a które zsiada się na zimno, mu, 2G-H2 st.opni.

Należyto ukwaszanie śmietany odpowiada 24 :rn,
najlepsze 32 stopniom: kwaśna 'serwatka słabn :mn, śrcrl
nia 40-50°, mocna więcej jak 70°.

Oznaczanie tłuszczu metodą Gerbera.
Oznaczanie zawartości thu,zc½n wykonvw., si<, 1atj

częściej motcd., Gerbera (właści wio S. M. Babeocka, 11 lor~
szoną przez O. C. ,J amosa i N. G erbera), kró<;oj zwarnk
metodą, kwasową.

Metoda kwasowa oznaczania ½rtwartośei Uwrnc;~m
w mlokn, śmietanie, maślance, sorwat,co i nrn8lo pologft
na tom, _że przez dodanie do ?udanej próbki Ht<tli.onogo,
kwasu siar.kow~go rozpuszcza s1} w:-;z_ystko, co nio josi)
t!usz0zem, a_ w1ę0 p~·zodow:-;zystlnom białlrn, a n:u-it<~pnio
przez clodan10 o<lrobrny alkohol n amylowogo i od wirowa,-
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nic wydz ir-ln Hi(t Um,zuz w postaci przejrzystej, silnie za
[amującoj św iat.ło cieczy, której ohjcct,oM rnicrzy Hic, nader
doldad ni o.

Do wykonywania oznaczeń tł uszczu metodą Gcrbe
ra H11 pot.rz cbno naHLQ
pujące przybory:

l) bu tyrnmot.ry - :-;ą
i o rurki szklan« z jed
uoj w<,iszoj strony ,;m
Lopiono, a 1/.. drugiej
o twmLc. Cząśó W<t½H½H
ma po<l½iałk,,, której
lrn.idn, kreska wsknzujo
0.1° /0 Lł usz.cz u.

½nmyka siQ butyro
metr rnr.y:-;Ly1n, suchym
i H½e½ol 11 io wchodzącym
korki om gnrnowyrn *).

Wyrób lmtyromctrów
nloga coraz to nowym
nlopazcnioui: poc;ząLkowo
używano iml.yromc try
,,½ okn1gł:i 1-,kal:1", L. j.

1 akio, w których rurku
1/, pocLdan~ą miułu przo
krój okrąg.ty (ryHn nok D).
F'ir mu P. h'nukogo wpro-
wnd;i;ił'a butyrometry
. 1/, phslq skalą", w któ
ry<' h ru rk a o pr:;,;okro
j n owalnym jmd, jak
by :-;plas½C½<mn.; d½i<~ki
t cmu słnpPk Hns½e½n
orloi nu siQ wyraz iście] od
rozt.wnru k wuśncgo i cUn
goM: jogo m oź nn J'n,t,wioj
i dokJ'adnioj orlcxytnć.
(i'inua O orbcru wk róco
poi <'rtl p11śeila w ohiog nader podobno bn
Lyromol ry ,, piu n" (rys. 1 O). ½azJrnc:,1,yó trzo-

J')'H. !O.

*) w <'Ol n 1d rn<l 11 i<' ni a ,,f,Ll'½<'lu ni a kork(>W" ½nlN•a i-;ir i<' h
n:1<,i1•rnnio C'½y1,d:! 1nin!k,! krPdii,.
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mleczarzy uznaniom, wielu z nich bowiem uważa Lm~,vromc-
try z okrągłą skalą za równic dobro do oclcxy ty wunia, a, za
znacznie trwalsza, i wielu też poezybujo butyrometry ½ row
nym gardziołkiem za lepsze (mniej Htrzofaji1co") od huty
rometrów z gardzioJ'kiom WQŻOwo żłobionym.

2. Kwas siarkowy o ciężar:1,0 włuściwyrn J .820 do
1.825 prny ] 5° O.

Stężony kwas sinrkowy, spnrndawany w apt,ol~ach
i skł adach aptecznych posiada zazwyczaj ci(tżnr włuśc: W/
1.84. W celu rnzcio1'1c2011ia go rlo ciężaru wł'. 1.82G rlodnj«
się do każdogo ] kg. kwasu o eiQżarzo właściwym J .84
porcjami. 4~ centymetry i-;ześuiomrn wody (do kc1.:i.dogo _lit,ra
kwasu 7G crn3 wody). Należy 1n•zyt-0rn zachowa{: wrnll~~1
ostrożność, gdyż pJy 11 silnie rm~gnrnwa ~i<t j nnczymc
szklanno może pęknąć. Najlopi<Jj jost dolewać wod<i dłngą
ssawką na dno kwasar i potom dmuchać w i,,i-;awk<t, by
płyn należycie wymioszaó. Kwa« llaloży przochowywuó
w butelkach szczelnio ~rn,mkni,tt'.> eh korkiem szklanym lub
kauczukowym (lecz n ie zwycznjnym, gdyi Len spala i-;ię,
zamyka nieszczelnie j zaui0ezyHzcza k wns), Kwas, gdy
stoi ni0zamknięLy1 wciąga worl<t, :-;t,njc :-siQ znr-;l'abyrn, n, wiqe
nienżytccz1iyrn do ana fo1,y. N ,.doży zut.om z wraouó n wagQ
na szczelne zarnylurnio. Od czasu do rzusu llaloży z po
mocą areometru (pn:yrządn podolrnogo do 1ak.LoL011:-;irnoLrn,
patrz ry:-i. (i) :-;prawclzić, czy cictżar włnści wy kwasu wy-
110::,i l.8~0 -1.825 prz.) JG° C. Gdy w 11ii0eznrni %używa
się wii;,:J.-:szfl iloM kwnfm, opłaea ~i<t go sprowadz:i/· w wi,tk
szych ilościach w lrn.lomwh.

H) Alkoho] amylowy, chPmieznie ezyHLy, <) ei(,.iat·zo
właściwym 0.815 przy lG°, co odpowiada !)o ~)no r11rn,llc:-;a.
Alkohol ten powi11ic11 byó przojrzy:-;ty i bo:dmcw11y jak
woda. Po zaknpioniu nałoży ½bn<fa{; _j(,go wnrtoM: w ton
sposób, że do bntyromol,rn daje si<t ]() crrla kwai-;11, J 1 cm~
czystej wocly i 1 cm:l allrnho1n arnylnwogo, poczym duloj
postępuje :-;ią jak przy liad,rni1t rnlolrn. Po odwirowmiin
w butyrnnwtrzo 1110 powi1rna odd1/iiola{: i-;irt wanąwn oloi
sta, i roztjwór w całofoi powiniun być jodnakowo ,mbar
wiony.

4) NRaw.ki (do kwai-m 10 urn\ c1lkol1ol11 1 mn3 i mlo
ka 11 cm\ patn~ r.r• 111 st,r. ~G). Ponicwnż odminr.,;anio
płynu z pomocą HHawh.i jcRt mozol no i zubinra zadnżo
czasu, a przytom J>rzy kwa8io jot-,L Hiobc½pieczno, pnrnto
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rys. 1 I.

wynaleziono H½Orcg przyrządów, odmiorzających · sarno
czy n nio i zwanych an tomatami. Rysunek J 2 przedstawia
dogodny dla wiąk:-;zych mleczarń podwójny automat, do
kwasu i alkohol u: prnoz od po wicdnio przekręcanie kurków
napcłnia Hi(t przcdcwszystkiem miarkę międey kurkami,
a rnust<amio dolnym kurkiem wypm,zcza odmiorzony płyn
do podstawionego butyrometru. Hysunok l3 przedstawia

- ' tt
() 

~ Jr
'f-0

~ .. t,.I ~:I-r 4 22 Qi wtlSU'\ •~
i-=

1'.)'H. I~- 1'.)'H. 1n.

automut ,,Porrnn,11011Ln, w .. którym przckręcnuie kurka po
zioino napol'niu płynom miarkq wownątrz kurka, a piono
wo wypuH½e½a pJyn orlmicrxony. Niedawno wprowa
dzo no nader dogodne automaty przogibno cło kwasu (11n.
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10 cm
3
) i do alkoholu (na 1 um3), F1ig_. l na r.)'.'~mnl.~n 1_;1

przedstawia ten automat; gdy pnrnchylin_1y go . .1'.1.k lig . ...,,
a potem jak fig. 3, odmior::,,;,:1my dokładuio 10 cm", \~½gl(,d
nie 1 cm', któro nast<amio wpuszczamy do podst,,tw101wgo
butyromotm.

5) Wirownice, sł'ni.ąca do szybkiego a dok IRic!nogo
wydeielania tłuszcz n w butyromeLno. \V śród roz inu: Ly<ih

typów 1rnjmniojsza „ L11x '' (rys. rn)
lub „ Porplox" (na 2 l nb 4 bu t.yro
mctry) jest odpowiod11in, dla ml?
czarń dworskir~h lub dla badania
próbnycl1 udojów w uiowielkieh obo
rach.

RyH. rn (str. 27) przodHLawia
wirownicę „lfapid" luh „lłapiad".
a rys. 17 "Hoxll (11a 4, H, 12, rn,

rys. 14
1'.)'H. l G.

24, 3G butyrometrów) lub „Spiral" odpowioduio dla mlo
czarń spółkowych i większych obór.

W i 1· o w n i ca pow i n n a być p r ½ y Hr 1t bo w a
n a d o m o c n o g o, w 0 d ł u g w a g i z n p o ł u i e p o
z i om o u s t a w i o n 0 go st o l n

1
g dy ż ty 1 ko w L o n~

CZ a S r UC h j 0 j j e 8 t p r a Wid { r) Wy i Wj r O W n i
e a n ie tak s z y b ko ul e g a z n i H z c ½ o n i n N a le
ży dbać o częste i dokładno oliwionio wirownic.y.

G) Kąpiel wodna (rys. 18, str. 27) z lampki~ spiry
tusową do ogrzewania butyrometrów.

7) Podstawka drewniana do hnt,yromotrów.
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1',YH. Jfl. rys. 17.

8) 8½lda.nka wody i amoujak wo flaszce, niozbęd-
110 jnk o środek rut.un kowy w raz io poparzeniu się lub po
palenia o<b:ioli.y kwnscm siarkowym. Nalośy jo za.wszo
mieć pod n~b1, by w raz ie potrzchy użyć bozwłocznic.

Postępowanie pN:y badaniu mleka pełnego.
Do <w;ystych i suchych bntyro

metrów odmiorzu si<t :>O 10 c;m3 k va
Hu Hiarkowogo; u:i.ywająe do odmio
rznnia kwasu ssuwk], rn1,]o;i,y zuu urxaó
ją dosyć gł<zl>0ko w kwasic' i ssać po
woli a OHCro;i,11 io. 1---h-mwlrn powin 1m
w górn('.i HW('j u:,,;ctHei tworzyć bm'1kQ,
w której móg,l'l>y :-;i<~ ½obrać nadmiar
kwasu. W raz.ie wciągnięcia do m-iL
kwasu nalu.ri_y jo Hpios::rnio kilknkrot
nio wy płu kuć wodą, którn powinna
być w tym col u zawsze w pogoto
wiu. Po odmiorzcu in kwasu oclmiorxa
Hi<i po I I <m1H 7, lrn;i,doj bndancj d o
b r ½ o H k ł n u o n oj próbki m loka
i wreszcie po I m113 n.lkoltolu iuny-
lowogo. 'I'rzy to płyny wlewa Hi<l do rys. 18.
hul.yro met.ró w ostrożnie, by ani kro-
pla nio po½o1-1t,;1,łn, w gurd ziol ku j plyny nłoiyły !::!i<t jeden
nnd drngim w o<ld:,,;iolnych wnrsl.wuch. .By wicd½ieu, w któ
ryrn lmLyromoLr½o bada111~ jmd.1 clmrn pr<'>l>ka, nnloiy ze.to-
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patrzyć się w butyromotr,v numcrow::tno_ (na.jlcpioj p_r:w~
założenie odpowiedniej blaszki alnrninjowoj) 1 zn pumc,
w którym butyrometrze mieści siQ dana próbka mh~lrn.

Następnie zamyka się butyrornotry gumowyrrn kor
kami, wciskając je tak głęboko, by płyn (gdy lmt;yromotr
jest odwrócony korkiem w dól) dochodzi] prawie do po
czątku podziałki. Poczcm pn,;ytrzymując wiol kim pn lcom
korek, wst.rząsa się butyrometry z pocxątku dosyć wo] n?,
potem coraz prędzej tak długo, a;;, cały sernik zoat.amo
zupełnie rostworzony. W skutek zmieszania HiQ sLr,ionogo
kwasu siarkowego z mlekiem płyn silnio HiQ rozgrzewa
i nieraz zdarza się, że butyrometry pękają: dobrze więc
jest trzymać jo zawinięte w ścierkę. gdyi w ton sposób
można się uchronić od poparzenia. Ró wuoczośmo 11, roz
grzaniem t:Jię płynu wywiązują sję zeń gazy, i pod ich
parciom niekiedy ,;lrnrek st.rzela": przy wstrząsaniu zatem
należy baczyć, by gardziołka nie z wracuó ani ku sobie,
ani ku otaczającym osobom.

Po wymieszaniu wkłada się butyrometry niezwłocz
nie w mosiężne pochewki, umieszczono w wirnwnicy, kor
kami w dól, zakręca pokrywę, puszcza Rirt wirownice
w ruch, wynoszący 800--1000 obrotów 11a minutq, co naj
lepiej jest sprawdzać z pomocą przyrządu przedstawione

go na rys. 19, i po B-G minutach moi] i wio
równomicn10go ruchu, gdy wirownica :,; n, ma
się zR,trzyma, wyjmuje się butyrometry i wkla
da na 5 minut do krwi.cli wodnej, ogrzar1<•j do
60-70° C. lub napolnionoj wodą o tej t.ornpc
raturze. Ogrzanie to jest niezbędne, gdyż od
czytanie długości słupka tł uszozn w butyrornc
trze tylko przy temperaturze GO ~~70° C. jest
dokładne. Nader wygodnym jest urz:1(honio
z pomocą lampki spirytmmwej, ogrzewające wi
rownicę podczas jej ruchu. Nic uwalnia ono
jednak od wkladania bnLyromot;rów do kąpieli
wodnej o temporrtnrzc GO -70° C.

Wyjąwszy butyrometr z laini trzyma Hi<i
. ~o w na.j~rubt.-izym miejscu dwoma palcami. 1 o-

we J ~- ę k 1:, wznosi przod oc:;;;y i pod światło, palcami
praweJ rękt podkręca lub wykręca korek gumowy tak,
bv dolna plaHzczyzna słupka tłuszczu stalu na krmico
{najlepiej dluiszoj), i odczytuje, ile kresek mieści HiQ mię
dzy dolną płar.:izczy~rną, a n aj n i is z y m punkLom krny-

rys. 19.
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wiz ny, ½amykn.j:tcoj słupek tł nszczu
w górzo. Na. ryirnn ku 20 kresek tych
miq<fay GO a ~4.G jest 2G.o, więc to
m loko ma 2.G50/o Lłus:wzu.

Ode½_yln,1111 I iezbQ należy bez-
włoczn io zapiHaĆ w od po wioduirn
111iojHe11 [H'½.Y liczbie badanej próbki.

O dy w stu pku Lluszczu są P<t
c•.horzyki pow iot.rzu, usuwu si(t jo
pr½o½ dol i kaL110 uclcrznn ie bu tyromc
tru o dloń. U dy Rfnpok Lł nszcz u nic
dokladnio Hi<~ od(h1,iolił, t. j. gdy dol
na jPgo powierzchnia nic dosyć wy-
raz iścio odcina Hi<t od kwuśucgo pły- rys, 20.
uu, nnloży butyrometr ponownie ogn-rn<~ w [nźni w0cl-
noj 1 od w irowaó.

Postępowanie przy badaniu mleka chudego,
serwatki lub maślanki.

P1·6bkQ mleka chudego pobioru siQ wprost ½ wi
rówki w pelnym joj ruchu i p o J J J /2 p; od ½ j Hi o
joj d:,,; i at a J 11 o H ci; J>1'½0cl badaniem próbka, k1, musi
postać parQ godzin, by ulotni] Hi(t z niej nadmiar powie
t.rz«. Próbkę scrwutki lub maślanki pobiera. Hi<l po nader
dokładnym r-ddueonin pl'ynu. Prxy maślance Lnml.,a uwa
ia<'i, by do próbki nic wz iąó chociażby najmniejszej grudki
mn:-1ła.

0½ nuczcn io tłn1-1;1,c:;,;n w maślance, serwatce lub mlc
ku cli 11dym m0Loui1 O orborn wykonywt1i 1-lilt, jak to wyżej
opiHu110 dla rnloka połnogo, r~ 1rn1-1i.,(tPującymi 7.mianmrn:

J>opiorWH½O nałoży odwirować 2 lub H nl..1/.,Y po G mi
nuL i w rni<,<l½y<w;a1-1io ogrnować w kąpieli wodnej. Na.
HL1tp11 io zalocn. sic~ niywc1:ó ½ami;~,HL _:,,;wyldy~l1 bntyromo
tr<>w wydfo½ono (procy½,YJno), ktorych pod.11,rnłka od 0·00
do ~-00 joHL wi<,k:-rnib a zaLom dajo moinośc'.: dolda,dllioj
H½<'go oclu.11,ytn,nin, (ryH. ~1, H!r. HO).

Prny oclezytJywanin 11w;;glQdnia HiQ 11io nnjniiHzy
punkt kr:,,;ywi;1,ny, jak prny mlok1t po~nyrn, lee½ n:tjwyżr-w;y.

Maślank<t wu.r1,o nprnodni.o pr:wcod.11,ió, by nwolni6 j1~
od kntpok irntHła.
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Mleko chude przeciętnie zawiera (} 10-0· 11> Un-
szczu; zawartośó powyżej O·lo°lo wskazuje na jakąś wa
dliwość przy oddz i olaniu śmietanki.

Maślanlrn powinna zawierać
przoci<:ttnie O·i3o0/o ((}~G (}GO)
t!UHZCZU.

Zawartoś« Unszuzn w ser wat
co waha Hi<c zuloż ni« od rodzujn
wyrobu serów.

Postępowanie przy badaniu
śmietany.

By oznaczyć zawartość Unsz
czu w śmietanie z pomocą 7,wy
kłogo butyrometru, naleźy ją roz-

20 cieńczyó wodą, gdyż podzialku
butyrometru jest zamału. ½ do-

--15 brze pobranej i ogrzanej do BG
40° O. i nastepnio należycie

10 skłuconoj próbki śmietany od
mierza Hię ssawką do butelce»-

5_ ki 11 cm8 śmietany, nustę prrio
tą samą ssawką (nio inyjąc joj,
a jodynie zzcwnątr» obturhizy
ściereczką) odmierza HiQ do tej
samej buteleczki 4 razy po 11
cm- c7,yNlej wody, ~mcylrn, buto
lE~czkę i kł nci starannie; pu
czem z mieszuni ny toj odmierza
:--iq 11 cm", oz.nucza zawartość
thrnzuzn, jak to opisano eo do
mleka pclnogo, 1 wy nik oLn--:y
many mnoży HiQ na G.

Można 't,o;i; do oznaozanin
tfu:-::;r,czu w śmiotanio używu«
specjalnych butyrometrów z szc-

rys. 21. rys. 22. roką rnrb1, a wi<;,c .z wiQlrni,~
., skalą, zwanych ½lrnH (p. ry». 22);

-w:ówcz~R,wy~rnny~asiQ_ ~zn_aezenio WIHlHL(amjąey H[)O_Hóh. l~o
biera :-;ię próbkę ciopłe] Hm10tany1 schł adza do lG° C. 1 odnuo-
rza ssawką 5·15 cmH z zachowaniom t,oj o::-itro;i;noHei, by
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nie 1rnci:1ga6 do ssawlo zuwiclo śmietany ponad kreską.
Od m icrzo ną i,<t il o He~ śm ict U,ll,Y wyJrnAzeza się ostrożnie do
butyromcl.ru, w którym znajduje HlQ już 10 cm" kwasu.
Następn ic od micrzn i-;ją w drngicj ssawce G cm- wody,
dolny joj otwór następuio wstawia w górny otwór usta
wionoj pioriowowo ssawki od śmietanki, i rrzoz
prxcpuszczcnic wody splukuje do butyrometru
resztki śmietanki. Peczem daje sią do butyro
motru 1 emu alkoholu amylowego i dalej pvHtQ
pujo si(~ jak znz wycznj. Można fo.~.., śmietanę me
odmierzać lecz od ważać i oznaczenie procentu
Uni-izczu wykonywać w butyromotr'zc obustronnie
otwurtym z kuboczkiom urnicszczonym w korku
(paLrz rys. 2H). Do odważania śmietany, masla
lub sera ~tnż1~ nujrozmaitszo wagi. Zpośród nich
opisujemy (rys. 24) wagą zwaną przczmiankiom.
Przotl rozpoczęciem ważeniu należy z pomocą
wagi wodnej ustuwió praczrniunek zupołnio pozio
mo i następnie przez umiejętne odkręcenie śrubki
(a) tuk uregulować, by Htrzałlrn koło B 8tała, do
ldnd ni o naprzcci wko środko woj dl.uźxzcj kreski O;
gdyby Lo ostatnio l)ylo niomożl i wym wskutek :;1,byt
wiolkiogo h,b małego ci<c½aru lrnbcchlrn, zawi0Rzo-
110go koło B, wówc½aH mdoy,y naJ'ożyć odpowiod-
nio,i wiolkoHci równown,½ąey drnuik koło B lub a. '>
N f.),'R. 2,>.

nHL<tl>nic zdc,irnujo Hi(;; ,1, przc,1,rnianka kn-
bnC"zok, wlown do 11iogo HHawJu~ prawio dopoJna śmio
LaiHl (kLól'oj prólikc~ 1rnlo½y brnó po nader Hktrannym

n , ~ 

...:.. .fj-
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skluceniu i ogrzaniu do 40 - 45° C), zawiesza ponow1_iio
i waży w sposób n~stępujący: bierze. 8i~i uięż~rek (konik)
największy równy Jednemu gramowi 1 zawiosza go na
ostatniej kresce, na której nic będzie przownźać, nn,sLę
pnie w _ten sa~ sposób za~i~sza śrorl ni l~onik. i_ wreszcie
najmniejszy. Gdy np. na,1w1ększy konik wisi na kre
sce 5, średni 2, a najmniejszy 7, - waga śmietany równa
się 5.27 grama.

Następnie z butyrometru przoch;tawi0110go na rys.
23 wyjmujemy korek z zapasowym kubeczkiem, który
usuwamy, wlewamy 10 cm3 czysto] wody, 10 cm' kwasu
siarkowego o c. wł. 1.825 i 1 cm" a]koholn amylowego, za
tykamy szczelnie korkiem i kłucimy silnio. Poczom
znów otwieramy korek, umief-lz::czamy w nim kubeczek
z odważoną śmietaną, przechylamy zręcznio wewnątrz bu
tyrometru i korek zaciskamy.

Następnie obwijamy but,vromotr w ścierkę i wst,rzą
samy tak długo, aż znikną biało kłaczki sernik», poczcm
otwieramy mały korek i wstawiamy butyrometr ua 1 O
minut do kąpieli wodnej o tomporatnnrn GG-70° O., od
wirowujemy, znów ogrnewamy w kąpieli przy 65- 70° C
i odczytujemy wskazanie na podziułe«,

Ponieważ podziałka butyrometru odpowiada dokład
nie 5 gramom badanego produktu, nałoży wprowadzić po
prawkę według następującego przykładu.

Np. w kubeczku odważono 5.27 gr. śmietany 1. na
butyrometrze odczytano 32.5% tłuszczu wi<~0

5.27 : 32.5 == 5 : x, stąd
5 X B2.5

x == ---- == 30.HOfo
5.27

Ponieważ dowiedziono, że przy tym sposobie bada
nia otrzymuj o się wyniki o 1/2 °/o za wysokie, nałoży
zatem odjąć jeszcze ½0/o, i otrzymujemy jako wynik,:osta
teczny 30.4°/

0
•

Oznaczenie % vłuszczu w śmietanie (zarówno w roz ,
ciei1czonoj jak i od waiono.i) metodą Gr.rbora pod wzglQ
dem dokładności pozostawia wiolo do życzenia; wynika
to wskutek wielkiej nierównomiornośei Uwłzczu w śmie
tame,. a zatem prawie nioprawclopodobicd1stwa pobrania
dobrej przeciętnej próbki. .Ieśli mlocznruia otrzymuj« od
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dostawcy wprost. śmiotanr; i płaci według zawartości
w niej th1s:1.ezn, nałoży badanie wykonywać couajmniej
2 razy w t.vgorl niu (a możliwie codziennie), przy każde
razowym badaniu wykonywać równocześnie 2 - B ozna
czon ia, by uzyskaó przoei(::trn1 możliwie dokładnie odpo
w iadr1,jf1t:f\ rzoe½y wist.ości .

.I .opioj jest odsyłać próbkę śmietany do stacji che
micznoj; ,v tym celu do l'laHzló 1/2 Iitrowoj daje się 1/2
grnma d wuchromiunu potasowego i w ciągu miesiąca uo
dz iormio wlewa 10-20 cm" dobrz o wymieszanej śmietany.
W ten sposób uzyskuje Hi<'t. przeciętną próbkę z całego
miesiąca, a w stncji chcmiczuej jest możność dokładnego
oz.naczcn in w niej tJnszezn.

Postępowanie przy badaniu masła.
Oznaczenie zawartości Lłuaz czu w maśle metodą Ger

bora wykonywa Hię w obustronnie otwartych butyrome
trach z pomocą wngi przedstawionej na rys. 24 w sposób
opisany wyżej dla śmiot.auy, Oznaczenie to jednak nio
daje wyników zadnwalniających.

Mycie butyrometrów.
Butyrometry po odczytaniu wkłada się z powrotem

do ciepłej kąpieli wodnej. Przystępując do mycia, zbiera
sict butyrometry z kąpieli jednym H7.ybkim ruchem i wy
lewa ich zawartośó do naczynia kamionkowego. N i o
w o 1 n o wy 1 ewa 6 kw a H n o go płyn u do ka n a•
l ó w ś c i o k o w y c h, n a p o <l I o g ę c o m o n i o w ą,
n n i toż d o m ie j s c d os tę pn y c h dl a lu d z i.
i 7, w i or :1. ~1 t. Wyłowu się bądź do umyślnio w z.reim
wyko pnncgo dołka, bądź t.oź, co nawet lepiej, na gno,iow
nię j zaraz zasypuje popiołem.

Butyrometry i ssawki myje sjQ w cieplej wodzie
z sodą, potom mituwin na podHtnweo. dla ocieknięcia i wy
schnięcia; w uoln szy~kiogo ~suszo_ma. można, bu~yr?mo
try w stawić boz korkow do wirownicy' 1 poddać krótkiemu
szybkiemu obrotowi. . . .

Aby korki nic wyskalowały po napel~nonrn_ buLyro-
rnotrów, rntloiy z:;wrac~ć uV:agę,, by gardz10lka ich były
sucho: można też korlu nacwraó czystą kredą.

a
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Metoda salowa lub bezkwasowa.
W ostatnich latach ze względów konkurencyjnych wpro

wadzono nową rnotodg oznacz.an ia tłuszczu „Rnlową·· lub bozkwu
sową (Sinacid - buuyromotrja). Przy moLodzio t0j używa RIQ do
roztwarzania sernika zumius], kwasu sinrkow<'go Holi zasadowych
(przezwanych Sal), a do w y dziclaniu tłuszczu zarni}1Ht, aiuylo wcgo
butylowy alkohol. Ponieważ dotychcznaowu doświadczenia bynaj
mniej nie wykazały przewagi tej metody nad m<:tolh! kwasową,
nic zamieszczamy tui,aj dokładnirjszc>go j<'j opisu.

Oznaczanie suchej masy.
Odsetkową zawartość suchej masy (patrz. str. 2)

ozna~cza się przez obliczenie według następującego wzoru
Bertschingera:

proc. tłuszczu X 5 + stopnic Iaktodensimetrn () 0174 t . , .

Np, badane mleko ma męzar właściwy B:Vi O (t. J·
1.032 l) i 3. 7¼ tłuszczu, z tego wynika, że mleko to ma
suchej masy:

_a.7_o__X ! + 32·1-+ 0.07 == 12.72¾

Prędsze, łatwiejsze i <lokłaclnio,isze jest oznczna
nie i-uchej masy wprost przez odczytanie na tablicy
(patrz str. 35).

Oznaczanie zawartości brudu.
Czystość jflst warunkiem koniecznym cl la mleku nic

tylko dostarczanego do mleczarni miejskiej, lecz: również
i dla przerabianego na masło lub ser. Mleko n.icczyatc
oducza konsumenta ocl używania tego uaj lors½ogo pokar
mu, nic można też z niego zrobić ani dobrego masła ani
dobrego sera.

Mleczarnia zatem powinna być dla prodL1~ontów
szkołą czystego obchodzenia się z nabiałom, winna
rozciągnąć baczną i ścisłą kontrolę nad dostarczanym na
białern, usuwać mleko nieczysto, w umiejętny sposób
P?ciągać do odpow icdxialnośoi jogo dostawców i odwrol
me wyróżniać a nawet nagradzać dostawców C½Ji:itogo
mleka.
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TABLICZKA
do oznaczania odsetkowej zawartości suchej masy.
::l Odxctkuwu znwarł,o8(l Huohej HHtRy przy wskazaniu ::l
N N

~% stopni Inktodenaimotru u

~ %::l 24 I 25 I 26 I 21 I 28
I

29
I

30 I 31 I 32 I 33 34 I 35 3S ~~

1,8 8,40 8,lili 8,111 !l,.17 9,43 !l,H7 !l,n2 I 0,17\ I O,,rn I 0,67 1 O,n,1 11, 17 11,41 1,8
1,9 8,:-;2 8,7H H,on 9,2n !l,ó4 ~,7!J 10,0,1 t0,2u

1

10,r,,1 10,7!l 11,ori l I ,21l 11,5:l 1,9
; 2,0 8,n,1 8,110 n,,r, !1,,11 H,oo 9,lll I O, t6 10,41 10,GO JO,!JI t 1,17 11,41 11,Hr, 2,0

2,1 8i7U n;o2 9,27 !),5:1 9,7H 1-0,oa I 0,2~ I 0,53[ l 0,78 t 1,0:1 11,2!! l l ,r)2 11,7H 2,1
2,2 8,BH !l,.1,1 !l,Bo !l,ur, !l,no I O, 15 10,110 l O,ur;I 10,Do I I ,1ri 11,41 11,Gr; I I .no 2,2
2,3 !),oo !),2u !l,/il !),77 I 0,02 I 0,27 10,52 10,77 I l,02 I l,27 11,5:3 11,77 12,02 2,3
2,4 H,12 H,aH !),Hi! H,HU 1 o, 1,1 I 0,BI) I 0,11,1 10,89!11,1111,on l l ,G5 11,8!! 12,l.4 2,4
2,6 !l,21 !l,rio !),7!i 10,01 I 0,2H I O,r;.1 10,7B I I ,o\ I I ,2H I 1 ,GJ 11,77 12,01 t 2,2u 2,5
26 U,ao !),02 !l,87 I O,ta I O,nH I 0,H:J 10,HH 1 I ,rn l 1 ,BH 1 l ,1m 11,B!l 12,1:3 I 2,38 2,6
2'1 !l,,1H !),7,1 !),H!I I 0,2r, I O,r,o I 0,75 I I ,oo I l ,2r, 11,rio I 1,7r, l 2,0J 12,2G 12,r,o 2,1
2'9 9,no !),HU 10,11 I O,a7 I O,!l2 I f?,87 l l ,12 I I ,:17 11,m~ Il ,H7 1 :l,13 I 2,a7 I 2,H2 2,8
2'9 !J,ni !l,!JH I 0,2a 10,10 I 0,7,1 t O,nn 11,21 11,,rn I I, 7,J 11,Hll 12,2r, 12,,rn 12,7,1 2,9'3,0 !l,H,t I0,.10 I 0,B5 I 0,61 I 0,HG u,» 11,:rn I I ,n.1 I I, ,H 12,1 l f 2,B7 t 2,n.1 12,sli 3,0
3,1 !J,nH 10,22 I 0,47 I 0,7a I 0,HH 1 I ,211 11,4H 11,7:3 I f ,!JH I 2,2u 12,,10 12,7a 12,!JH 3,1
3,2 I O,os I 0,:11 I Opl I 0,HG I I ,10 t I ,ar, I I ,Ho I I ,H5 12,10 12,:ir, 12,,u 12,Hr, 13,10 3,2
3,3 I 0,20 10,,rn I 0,71 1 O,o7 Jl ,22 I l ,,t7 l 1,7:.l I 1,u7 12,22 12,47 12,?H 12,u7 I :J,23 3,3
3,4 I 0,:12 I o,r,H I O,H:l 11,oo I l,:1,1 I I ,r,o 1) ,H,l 12,on 12,n,1 12,i>H 12,Hr, 13,oo I :1,a,1 3,4
3,6 I 0,.11 I 0,10 I o,nr, 1 I ,21 I l,.11; I I ,71 I I ,uu 12,21 12,,l(; 12,71 12,H7 I :1,21 I :l,.rn 3,5
3,6 I O,r)n I O,H!:l I f,O': I) ,HB f f ,!iH I I ,Ha 12,oH 12,aa 12,r)H f 2,HB l B,ou I :l,B:l I H,r,H 3,6

; 3,1 I O,nH I 0,01 11, l!l 11,,rn 11,70 11,H:i 12,20 12,•l!i 12,70 12,Hr; I ~,2.1 I :1,,rn I :l,7o 3,1
'

3,8 I 0,Ho I I ,on I I ,:11 I 1,r,7 I I ,H2 I 2,o7 12,a:.i I 2,ó7 I 2,H2 1:1,01 1 B,an I B,r,7 1 :1,82 3,8
3,9 l O,n2 f l ,IH 11,,1:1 11,B!I I I ,n.1 12,rn 12,,14 12,Gn 12,!M J :l,1n 1:1,,,r, I :1,nn t :l,n,, 3,9
4,0 I I ,n1 I f ,Hll I 1,r,5 l J 1f<I 12,ofi 12,:11 12,r,() 12,HI I a,oo I :1,a1 1:l,m I :1,81 1 Ą .ou 4,0
4,1 11,rn 11,.12 I I ,n7 1 t ,na 12,18 12,.1:1 f 2,UH I ?,HB l :J,1H 1:1,,1n I :1,11n I :J,0:1 I Ą ,lH 4,1
4,2 I I ,2H I l,n1 I J,7!1 12,or. 12,BO I ~,!iii 12,HO I H,o!i I B,ao 1 :l,M, J :l,HI I /4,or, I 1,:io 4,2
4,3 I I ,,10 I l,<HI I t,ni 12,17 12,,12 12,117 12.02 I :I, 17 I B,,12 1:l,n7 l:l,n:1 11,17 I /4,,t.l 4,3
4,4 I l,r,2 t l ,7K 12,on 12,:w 12,5,1 12,7n I il,0,1 ) ;l,2n 1 :1,r,,1 t:l,7111/4,or, 14,20 1/4,M 4,4
4,5 I 1 ,H t I l,Bo 12,1n 12,,11 12,oll 12,Hl 13,lli Ul,111 I B,liU t:1,n, 1/4,17 H,,11 1 /4,(i(\ 4,5
4,6 11,711 12,02 12,27 12,r,a 12,7H I :1,m I :l,:iH I :l,5a l !l,78 11,0:1 I Ą ,:rn 1 /4 ,r18 I Ą ,7H 4,6
4,1 11,HH 12,1,1 12,nn 12,or, 12,Ho I B,rn I :1,,10 l :l,or, 1 il,uo 1 /4, 1 r, 11,,11 1 /4 ,or; 1 /4,uo 4,1
4,8 12,oo 12,:io 12,51 12,77 I :1,02 I :l,27 I :1,r,2 I :l,77 I /4,0:3 I /4,27 1 /4,r,:1 H,77 I fi,O:! 4,8
4,9 12,1:3 12,HH 12,łlil f 2,HII l;I, L,t 1:1,au 1:1,n,1 IH,Hll 1/4,1,1 I /4 ,au I /4 ,or; I /4 ,Hn 15,L,1 4,9
5,0 12,:H 12,r,o 12,71i 1:1,01 t:l,::iH I :1,r,1 I :1,1r; 11,01 I 1,2n 1 /4,rit I /4,77 1 fi,01 I fi,:3r; 6,0
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Badanie mleka co do zawartości brudu można wy
konywać w następujący najprostszy sposób. Używa siQ
w tym celu okrągłych wysokich Haszeczck, jak do le
karstw, o pojemności mniej więcej 50 centymetrów sze
ściennych (przekrój około 28 mm, wysokość HiO mm); d()
tych flaszeczek wlewa się pobrano próbki m leka, poczom
po zbadaniu na zawartość tłuszczu, wyrównywa objętości
próbek, pozostawia na 4 godziny w spokoju i bada ilość
osadzonego brudu. Przy pewnej wprawie można z do
syć znaczną dokładnością stw ierdz ić, któro mleko odpo
wiada wymogom co do czystości, a które pod tym wzglQ
dem pozostawia do życzenia.

Gdy chodzi o oznaczenie dokładne, posługujemy si,~
przyrządem Stutzera.

Przyrząd Stutzera (p. rys. 25) składa się z kilku umie
szczonych na podstawie
półlitrowych flaszek (A)
obustronnie otwartych,
na których cieńszym
końcu z pomocą gumki
przytwierdza się rurkę
szklaną (B) w przeciw
nym końcu wydłużoną,
zatopioną i zaopatrzoną
w podziałkę. Do flaszek
wlewa się po 1/2 litra
badanego mleka, pmrn
stawia w spokoju i chło
dzie na 8-10 godzin,

poczem na podział'ce odczytuje zawartość mechanicznych
zanieczyszczeń.

rys. 25.

Próba fermentacyjna.
Gdy chodzi o wykrycie już nie zaniecayszczcn mo

chanicznych, lecz wadliwego mleka, powyżej opisano ba
danie z pomocą przyrządu Stutzera jest niewyatarczająco,
i trzeba uciec się do t. zw. próby fermontacyjuoj. Przy
rząd w tym celu niezbędny jest przedstawiony na rysun
ku 26; składa się en z pewnej ilości numerowanych pró
bówek (szerokich mrok z cienkiego szkłu, zatopionych
na jednym końcu) ustawionych w podstawce i w kąpieli
wodnej, t. j. w skrzynce blaszanej, w którą wlewa si<t

ł

•
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worlq i wewnątrz wstawia podstawkę z próbówkami,
n ½ dołu ogrzewa lampką spirytusową.

. ½ d?bno, wymieszanego mleka każdego d ostawcy
pob1~m, HJ<t P:obkci c~o 2_ próbówol~, poczorn podstawkę
z próbówkami wstawia :-i1ę do kąpieli, nalewa do niej
wody o temperaturze
H7-B\)O prawie po kra
wędź próbówek j ogrze
wając lampką spirytuso
wą utrzymuje przoz 12
go<l½in temperaturę 37
do 'B!r.

Po 12 godzinach na
stępuje pierwsze bada
nic, Dobro mleko powin
no być jeszcze płynne
i posiadać smak słabo
kwaskowaty.

WadJ i wym jest mle
ko, w którego śmietance
widoczną jost, ferment.a- rys 2G.
cja, tworzenie Rię ga-
zów; wadliwym również jest rnloko zsiacUo po 12 godzi
nach i to nieprawidłowo, mleko ciągnące si~, śmierdzące,
gorzkie i t. p.

Drugie próbki pozostawia Hic~ w kąpiel i bez ogrzowm1ia
jeszcze rn godzin, gdyż dopiero wtenczas występują nie
które wady.

Wogól o ocena mleka z pomom1 tej próby wymaga
pewnej wprawy, josL jednak nader cenna przy wyrobie
soró w twardych, gdzie stanowi znakomitą ochronę od
wad, a Leż pn:y wyrobie masła, Hzczególniej gdy poja
wiają :-ii<t wady i trzeba wykuzuć, czyje mleko jest ich
źródtcm.

Próba formontacyjna ma wogóle wtenczas tylko
wartość, gdy przeprowadza się ją z podautyczną ścisło
Hcią. Próbówki powinny być myte wodą z sodą i czystą
wodą, a przed użyciom ponownie wymyto mocnym spi
rytuscm i źródlaną wodą, Kąpiel wodna powinna być
ut,rzymywairn. w_ C;\rstości., W odę ':' _kąpieli należy każ
dorazowo zm10nHw 1 dawać prawdziwie czystą.
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Oznaczanie zafałszowania mleka.
Na podstawie poznania c-.i9źaru włnściwc,go mleka i zuwur

(,ości w niem Lłuszczu można określić, czy mleko jm1t znfoh,zown
ne. W tym celu posługujemy się nasLępując~ tabliczką:

Ciężar właściwy od 1.024 do 1.037.
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. I
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I
I

Odtł1,~in.one
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, Nicodpowiedr,ie.

• Zwykłe ;\lo;\liwe

I.I

J '

~.o
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;J.O

1

4.1)

J

li 24 / z5126127 j 2s i 29 j 30 j 31 I 3~7-:i; l-;11 :~ J :J~ j~i;[I-:::::::

Np. l) rnl eko o c~Q:;l;arzcc1 właściwym 20° i 1.40/o tłu:'lzezu jr!'lt
o<ltł!1s_zczone 1 rozwotlmonC'; ~) mleko o 4.5% tłuszczu 1 citżurze
własmwym 2G0 jest rozwodniono i t. p.
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Ił O ½ D ½ TA f., I V.

Obchodzenie się z mlekiem przed
jego przeróbką,

Dojenie.

Przez czynnoHĆ dojenia pobudza s1~ proces tworze
uia sicz mleka i wydziela je z wymienia. Dojenie jest
pracą tzoczywiście ci~żką i wymagającą wielkiej dokład
ności i należyt.oj wprawy; od sposobu joj wykonywania
z:aloiy niotylko ilość i jakość wydojonego mleka, lecz
i cHużHza lub krótsza, większa lub mniejsza mlecznośó
krowy. Dojenie jest należyte, gdy zwraca się uwagę
wt następnjące punktu:

1. N a I ożyto s k ł u co u i o z a w art ości wy-
111 i o n i a b o z p o ś r o d n i o ]) r z o r] ro z po cz ę c i o rn
dojenia; naśladować trzeba cielę, które, zanim. chwyci
dójki, killrnkroLnio pyskiem porusza wymię. ( i dy czyn
ności tej HiQ nio wykona, mlekc z początku wydojone
jest znacznie ulrnd~zo, niż mleko końcowe. Według- La
dań Clarka i CoLLy, którzy wydoili mloko w rn odrlxic l
nych porcjach, mleko pierwszej porcji miało l.H8°;0, siód
mej 4.8(>°!o, a trzynust oj 1] .GO% Urn,zczu.

2. ½ u p o ł. 11 o d o o H ti at n i ej kr o p 1 i z d o .i o
n i o rn I ok u; w przociwnym bowiem raz.io niotylko po
wstaje HtraLa mleka, lecz, co gorsza, zmniejsza siq wydaj
llOR<~ gniuzołów mlecznych, t. j. mleczność krowy. Po
pozornie całko\~iLym wycloj_on~~1 naloźf 8kfució ki_llrn~ffnt11!~
zuwartość wyimcruu, wyrmęaro wym1q starannie 1 zdoić
o~Lni.,ll ie kroplo najtłuściejszego m loka.

B. O oj o n i o n akr z y i. Wymię kro w.): jcsf wo
wnątrz i wzdfnż pr½cdz_iclon? przep~lllk ,rn~ _cl~v10 polo,wy
r prawł~ i Iową). (_idy i-nę dOJ _no.kr~y.z, o proz mn s1ą r_ow
uomiornio ohyd ww połowy 1 OHtąga rlwa. ra7:y dhu::sze
podrairnionio grnczo,łów mlecznych, co nfnLwrn <lokfadnoM
wydojenia.

•

0

4. Prawidłowy nkład paluów. l\foż1rn, cloió
w :-,poNób zwyl< ly (poJ n:1 r<2kf1 p0Huwa,j~1e po dójkach ocl
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ich najwyższej częsci wdól) lub w sposób szwajcarski
(ugniatając dójki w górnej ich części koło wymienia pal
cami wielkim i wskazującym, a potem wyciskając mleko
innymi palcami): można doić „pełną ręką" lub „knykciom
wielkiego palca", nie wolno zaś gniość lub suwać pa
znokciami, gdyż to powoclujo bolesne opuchlizny.

5. Z d oj en i e p re cz (na ściółkQ) p i or w Hz .Y c h
kr opl i m 1 eka lub lepiej do oddzielnego naczynia, gdyż
Hą one nader wodniste i zanieczyszczono baktcrjami, któ
re wcisnęły się wewnątrz do dójok.

G. S n r o w e p r z e R t r z e g a u i o c z y 8 t o 1-1 o i.
Należy ~atem u~ażać, by: a) obora byl» przed dojeniom
dokładnie przow10trzonn,; b) wszelkie nam~ynia (rys. 27
lub 28), używane do dojenia i przy dojeniu (najlopioj

z żelaznej blachy cyno
w an oj), byty poprzed
nio wymyto w gorf1coj
wodzie z sodą, wypłu
kano w zimnej wodzie
i wysuseon o n a. po
wio trzu; c) dojenie by
ło dokonywano czy
stymi rękami i w czy
stych ~mkniauh; d)
przocl clo,ioniem wy-

l')'fs. 27. rys. 28. mionn i dójki były do-
kładnie wymyto; o)

wydojono mleko było czempręclzoj wynicsicne z obory i przed
nią lub w osobnym pomieszczeniu przococlzono i w razie
dłilf.izej dostawy ochłodzone.

7. B a, d a n i e w y d o j o n o g o m I o k a. Mleko po
wydojeniu każdej krowy winno być dokładnie co do sma
ku. zapachu i wyglądu zbadane i, jeżeli wydaje HiQ cho
ciażby tylko podejrzanym, winno być zlano cddzielnio.
Również mieko od krów zapuszuzających się, jak i ocie
lonok (siara), niemniej mleko od krów chorych, wmno
być osobno zbierane i wyłączono od prz oróbki,

Przepisy porządkowe dla obór,
1. Utrzymuj oborę sucho i chędogo przez częHto

J0J bielenie, czyszczenie żłobów i chodników, usnwanio
nawozu, dbałość o szybki 'odpływ gnojówki i obfitą ściólk<~ .

••
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2. Przewietrzaj oborę starannie, unikając szkodli
wych przeciągów.

H. Okna w oborze utrzymuj czysto, by umożliwić
dostęp do wnętrza światłu słonecznemu, gdyż ono jest
prawdziwie dobroczynnym warunkiem zdrowia.

4. Staraj się zachować w oborze właściwą tempora
Lurę ( w oddziale bydła dorosłego 120 - 15° C, w cie
]QtHi ku Jf?-17° C); ciepła obora zaossczędea paszę, zby
tcczn ie gorąca rozdolikaca bydło.

G. Dbaj, aby bydło było wlnściwie wiązane ani za
długo, ani za krótko tak, aby mogło swobodnie kłaść się
i wstawać, a nic pchało się jedno o drugie hokami.

G. _Utrzymnj krowy w czystości, codziennie czyść
jo ½gn~obforn, szczególniej tył i ogon.

7. Nio dopuszczaj do rozmnożenia się pasożytów
na bydle.

8. 'J\~p szczury, myszy, łasico, kuny 1 tchórze
a ochraninj jaskółki.

D. Nie wpuszczaj do obory ludzi obcych.
10. Gdy apoetrzcźosz, że krowa nie jest zclrowa,

zaraz przeprowadź j~~ do oddzieluego pomieszcźenia,
11. Uważaj, aby w oborze sję nic kurzyło; w rasie

potrzeby skrapiaj wodą chodniki przed zamiataniom,
12. Oglądu] pilnie paszę i ściółkę; zapleśniałej lub

Htąchłej nio wnoś do obory i nio używaj.
1/3. Pilnuj, aby pasza przeznaczona na osypkę le

żała w miejscu suchym, przewiewnym i nic na wysokiej
kupie, aby 8iQ 1110 zagrzała, nic zapleśniała i nic zjełczała.

14. Okopowe przed usiekaniem płucz starannie,
uwaźając, aby nie dostały się tam kawałki szkła, lub
żelaza. ·

1 1 G. Nic zadawaj nigdy zbyt zimnej, ani tembardzioj
zrnarzrcj 1mf-lzy.

1 G. · Dbaj, aby woda Jo pojenia była czysta i miała
przynajmniej ~o -1 J.0• ci~pJ'~; za z11:1na j~st niezdrowa, za
ciepła Mo gar11 pragrncruo 1 roadelikaca żołądek .

.L7. Przed dojeniem nałoży bydło nakarmić; pod
czas dojeniu nic zadawaj bydłu karmy.

Hi. Dbaj, aby dojenie odbywało się zawsze ściśle
o jednej i tej samej godzinjo. , , . .

1 D. Nio dopuszczaj do obory wogolo, a azczogólniej
do dojenia, 08Ób chorych i nieczysto ubranych.

20. Wymiona przed dojeniem należy starannie
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obmyć letnią· wodą i następnie wybrzoo na sucho czystą
ścierką.

22. Przed dojeniem umyj starannie rQce.
22. Należy doić rękami suchymi, a nio mokrymi;

zaczynając dój trzeba poruszyć wymiona i zestrzyknąć
nieco mleka z dójek na ziemię. Doić trzeba polną rQlq
nakrzyż, wydajać na czysto nie przerywając dojenia -
mleko wydojone na ostatku jest najtłustsze.

23. Po wydojeniu należy mleko nutychmiast prze
cedzić i ochłodzić.

24. Nie dopuszczaj psów i kotów do naczyi1 z mlekiem,
25. Nie mieszaj mleka od krów })Odojrzanych, cho

rych, jak również krów w 1 do 6 dniach po ocieleniu
z mlekiem od krów zdrowych.

26. Obchodź się z bydłem fagodnie, gdyż tylko
w ten sposób unikniesz z nim kłopo
tów, i dbaj o eiszę i spokój w oborze.

27. W oborze ani w pobliżu
jej bezwarunkowo nic wolno palić ty
toniu.

28. W razie pożaru daj Rygnal'
na trwogę, od wiąż i wyprowadź by
dło z obory.

~ tł

Mierzenie mleka.
Mierzenie mleka może odby

wać się w oborze lub w· mleczarni
i być wykonywane według wagi lub
według objętości. Polecenia godną
miarą .do mleka, odpowiednią dla
mleczarni i obory jost prnedstawiona
na ryR. 2H, tak zwany miernik pły
wakowy. Przy obsłudze jogo nałoży
tylko zwracać uwagę, by naczynie
nie było pogięte, by w pływaku nie

rys. 29. było szpar, przez któr« mleko mogło-
by się przeoiskaó i obciążać pływak

i by linia była zwrócona ku dzjobkowi; w przeeiw11yrn
razie odmierzenie nie będzie słuszne.

Używanym także jest miernik ze szklaną podziałki-1
(rys. 30, str. 4:3); nie jest on jednak dogodny wsknt,~k
łatwej łamliwości podziałki .

•.
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n o u cl o .i ó w p r ó l> ny c h i do ważcuiu wogólo ml o
ka w oborze najlepsze Hą wagi diwignjowo Mahlera (p.
rys. 31 ), guyi t:Ht nader trwałe i dokładne: nio zaleca ~ię

rys. 30. rys. /31.

ryH. cJ~.
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natomiast wag sprężynowych, gd;ż po pewnym ~7,~sio sp:-·(,:
żyna traci prężność, i waga błędnie wskazuje. Mn10J również
są wygodne wagi Bessemera w postaci przezmian u z fff½O

imwaluym ciężarkiem (rys. 32, str.
43); jako łatwo przewoźne Sl\ ono
dogodne i odpowiednio dla kontro
lerów obór.

Dl a m] e c ?..' fl, r 1\ są odpo
wiednio 2 typy wag; albo zwykło
dziesiętne (z ciężarkiem przoHu
walnym na dźwigni rysunek HB)
dla ważenia mleka w konwiach

tary, albo przeznaczono do
ważenia samego mleka najczę
ściej zaopatrxoue w przyrząd od
bijający wagę :·mmom~ynnie na

rys. 33. kartce.

Tabelka do zamiany litrów na kilogramy.

O I O I I O I 20 I 30 I 40 I O I 50 I 6 J I 1D I 80 I 90 I O
o 0,000 I 0,306 20)6 I 2 30,918 41.224 O 51,530 G 1,8il6 72,142 82,148 92)754 O' 1,03 I 11,337 21,643 31,949 12,2f>~ I 52,561 G2,867 73,173 83,479 9:l,785 I2 2,061 12,36, 22,673 32,979 43,285 2 53,591 6:l,897 7 4,20;1 81,509 91,8 I 5 23 3,092 13,398 23,704 34,01 O 4/4,316 3 54,622 61,!)28 75,234 85,540 95,846 34 4,122 14,428 24,734 35,040 45,346 4 55,652 65,958 76,261 86,570 96,876 45 5,153 15,459 25,765 36,071 46,377 5 56,683 66,989 77,295 87,601 !J7,907 56 6,184 t 6,490 26,796 37,102 47,408 6 57,711 68,020 7 8,:12 (i 88,632 B8,938 6l 7,211 17,.520 27,826 38,1!{2 48,138 l 58,741 on.nao 791356 89,662 ()9,968 l8 8,245 18.551 28,85i 39,163 49,169 8 59, 7i 5 70,081 80,387 90,(iH:l 1 O I ,00 89 9,275 19,581 29,887 40,193 50,499 9 60,805 71,111 81,417 91,723 102,0H 9

. Np. 52 litry ,rnajcl.ujumy w drug-im wierszu rubryki piono
WCJ 50 1 tam oclczyLnjrmy 63,581. Dla liczb wigo<•j niż 2 oyfrowyoli
nalC'iy posiłkowaó sig składaniom, np. dla GB71

5300 litrów = 5462 kilogramów
71 ,, = 7:3 _

-537( litrów = [>[:,35 kilogramów. ·

Oczyszczanie mleka.
Przy najbardziej wzorowej czystości w obonrn

1 umiejętnośei obchodzenia się z wydojonym mlekiem do
staje się do niego wiolo ciał postronnych (szerści kro-

••
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W10J, stn'.;ąpów ubrania, kurzu, resztek paRzy i ściółki,
pyln ZONchni~togo gnoju j t. p.); wszystko to jest znako
mitym podłożom dla rozwoju baktorji i nadaje mleku
wygląd, smak i zapach niepożądane, Mleko zatem po
wydojeniu winno byó zawsze poddawano najstaranniejsze-
mu przoccd z oni n. ·

Cod zonie mleka wykonywa, się możliwie bez
zwłocznie po jego wydojeniu. Godzimy z pomocą przy
rządu zwanego ccdz idłom, którego pierwowzorem jest,
zwykło sito. Głównu część codz idła, oddzielająca zanie
czyszozenia mleka, bywa wykonana bądź to z siatki me
Lalicznoj, bądź to z waty, bądź to z tkaniny (szmaty),
bądź toż wreszcie z ich pol'ączonia.

1). C o <l z i d ł a. z s i a t ką met a 1 i cz n ą (rys.
34) stanowią pierwsze ulepszenie pierwowzoru - sita.
Siatka metaliczna pojedyncza lub zdwojona, umieszczona
w kadłubie z blachy cynowej, może
być wykonana bądź t.o plecionki dru
ciancj, bądź też (typ niepomiernie lep
szy) z blachy dziurkowanej,
z otworkami w postaci drobnych wę
żyków.Ce dz id la zaopatrzone tylko
w siatkę metaliczną posiadają zaletę
łatwej ich obsługi, lecz wadę nicdo
kladuej pracy; są wystarczająco tyl
ko tam, gdzio mleko wkrótce po wy-
dojeniu puszcza siet na wirówko 34" l"JR. · ..w celu przeróbki śmietany na masło.

Przy użyci u ich nałoży zwracać uwagę, by krążki
z siatką wchodziły w kadłub możliwie najszczelniej;
w przeciwnym bowiem razie mleko przojdzio przez szparę
n10 cedząc Hiq.

2) C o cl _z id l a z o s z matą są typom posiada
jącym zuaczruc więlrnzą niż poprzednie wartość, gdyż
tkanina łatwo prnez staranne wypranie w gorącej wodzie
7, sodą i wyparzenie może być oczyszczona, a więc i po
nownie używana, oddziela zaH zanieczyszczenia mleka.
znacznie dokładniej, niż sita metaliczne. Cedzidła to
n nas nio S}~ rozpowszechnione i nastręczają pewne nie
bm1,pioczor'1Ht~o przy _rnrnzoj, obsłudze, gdyż sz_mata nic
należycie spierana mozo byc przycsyną zepsucia mleka,

·H) C o d z i d l a z w a t 1~ w ostatnich czasach we
s~ly n nas w powszechne użycie, Wadą tych cedzideł
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jest dosyć znaczny koszt wkładek wacianych, które !rnżdo
razowo trzeba brać świeże, j łatwość niedokłndnośoi :" c:
dzeniu, powodowanej pr7,ez najmniejszy błąd w ulozcr~rn
wktadki, -Ieśli wkładka jest należycie ułożona, to me
wątpliwie cedzidlo waciane oczyszcza wprost; nieport'>~mt
nie dokładnie. Z pomiędzy wacianych cedzideł rrn,16~1.r
dziej u nas rozpowszechnione są Ulax i nader do nich
zbliźone Perfect,

a) Oe dzid ł o Ul a x. Wewnątrz kadłuba z bla
chy cynowej znajdują się (p. rys. 35 D) dwa krążki z siat-

·.B.
-- .. ~·. - .. - . -·. - . -

···C.
·iioilir•liu.:..'lxIBmm""-- - ... - .D. 

rys. 35.

ki drucianej (p. rys. 36), pomiędzy kt.óro daje siQ wkładkQ
wacianą (rys. 36). Na krążki te zakłada l'.lię wypukły
kołpaczek (rys. 35 O), z otworami po bokach (OHfnbiujący
mi ciśnienie mloka) i przytwierdza go prężnym stalowym
prętem (rys. 35 B). Wreszcie na wierzchu zakrada Hit~
rodzaj sita w kształcie loja (rys. 35 A).

Krążki, pomiędzy które wkłada t;ię waLę, s:1 jcdyuic
odpowiednie z siatki metalicznej; wykonano zaś z dziur
kowans] blachy posiadają zbyt małą wolną powiorzchni"
sączerna, powodują zatem nadto wolną pracę ccdzidln.



JV. OczyHzeznnio mleka. 47 

rys. 36.

b) Cod z id ł o Po rf 0 c t (rys. 37) składa się
z walcowato - stożkowatego kadłuba, wewnątrz którego
znajdujq się dwa sitka z watą, przyciśnięto kołpaczkiem.

ryH. H7.

<rm~ y H 1/, () ½ a n io m I e k n Jl l' 1/, (I 1/, p r ½ (i p us 1/, c z o n i C
p; o p r z o 1-:; w i r 6 w k ~'. !>ywa f·d,0H<?Wm1 o w niektórych mlocznr
niuch rni<·jAkic~li w 1rnd,rn:1 oi,~·1/iyrnH_n1n 11n. LPj drodze pomyślnego
wynikli. WiJ'owlrn wy~l.z1p]a 1Hi10Ln10 około U/Jo brudu mcchan iez
nego i około 1/!.l hnktcrji, ½itwartyoll w mloku pełnym. Przy orlwi-
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rowywaniu jednak :- wskutek wsysania przez bąk znurznyoh
ilości powietrza mleko zakaża się ponownie bakterjami. (;dr po
ukończonym odwirowywaniu śmietanka połączy sig z mlek iem,
mieszanina ta nie jest dokładna, śmietanka nndt.o łatwo i szybko
się wydziela; zapewne jest to wygodne dla śprzcdawcy, gdyż
mleko ma pozór bardzo tłustego, - ale dla konsumenta zazwy
czaj nie jest pożądano.

Chłodzenie mleka.
Jednym z warunków niezbędnych cło życia i roz

mnażania się bakterji jest odpowiednia temperatura (10-
400 C). Gdy zatem pragniemy możliwie nchronić mleko
od kwaśnienia i psucia się, powodowanego przez działal
ność bakterji, winniśmy poddać je działaniu ciepłoty badź
to niższej od 10°, bądź też wyższej od 40° C, któraby
życie, rozwój i działalność bakterji uczyniła niemożliwymi
lub co najmniej znacznie utrudnio:riymi. O stosowaniu
wyższych temperatur pomówimy na str. l)O; tutaj zaś
rozejrzyjmy się w szczegółach nader ważnej czynności
chłodzenia mleka.

Ochłodzenie mleka
s z e j temperatury nie

n a we t d o n aj n 1 z
z ab i j a bak tor j i,
ajedyuie hamuje
i c h r o z w ó j i d z i a
ł a 1 n o ś 6.

Do chłodzenia nie
wielkiej ilości mleka lub
śmietanki można uży
wać. e h ł o d z i d ł a
g w i a z d o w a t e g o,
które również może slu
zyc jako ogrzowa<lło.
Do naczynia cynowane
go w kształcie gwiazdy
(rys. 38) w lewa si(~ mle
ko i wstawiu siq do in
nego naczynia (najlopioj
drewnianego) z zimną
wodą (lub gorącą gdy
chodzi o ogrzanie); jeżeli
woda nie jest d0statecz.

nie zimna, należy włożyć do mo.1 nieco lodu. Sposób ten,
rzecz .Pro~ta, jest wystarczający dla chł odzor.ia tylko ma
łych ilości mleka (20-50 litrów naraz).

rys. B8.
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C hl o cl n i k r nr ko wy (systemu Lawrence) skła
da się z górnego zbiornika, w który wlewa się mleko,
szeregu rurek miedzianych cynowanych i drugiego dol
nogo zbiornika, do którego ścieka ochłodzone mleko.
Wownątrz rurek krąży woda i to w tern sposób, że z naj
niższej przechodzi do drugiej (licząc z dołu w górę),
potem do trzooicj i t. d. aż do ostatniej, z której preuz
odpływa. Mleko Nplywa po zewnętrznej powierzchni ru
rek zgóry nadól; dzięki tomu zastosowaniu przeciwprądu
m loko prawi o zupolnio ochłodzono spływa na najniższą,
najzimniejszą rurkę i ochładza t:iiQ do tomporatury lodwo
o l--2° wyższej od temperatury wody.

Mleko, prz epł'y wnjąc ~Jo powierzchni chłodnika, n iety lko
schładzu HiQ, lecz równocecśnio prz owir trza, przyozorn pozbywa
sig pruwio zupelrrie przykraj woni stajennej, traci bezwodnik WQ
gfowy, a nahiera Lion u. .Jost to nader w nż no zn równo dla or
łów sprzedaży jnk i przoróhk i, Nabrunic przez mleko tlenu utru d
nia w mlolrn ro swój bnktcrji bostlonowców, która sii przeważ.nie
szkodliwe.

C h ł od n i k w a 1 c. o w at y (rys. H9, str. 50) jest zro
biony z dwóch bluoh-e-zewnqtrzncj, fal.istcj, po której zgóry
na dół spływa mleko, i wewnętrznej; między tymi blachami od
dołu do góry przebiega worla., doprowadzona z wodociągu
lub zo stojącej wyżej otwartej boczki, i odpływa górnym
otworem.

C h ł o d n i k st o ż ko w at, y (rys, 40, str. 51) jest rów
nież zrobiony z dwóch blach, daje się łatwiej rozbierać, niż
waloowaty, co jest wielką jego zaletą. Wadą dotychczas
wyrabianych chłodników st oż ko w at y c h jest zasto
sowanie zacicnkioj blachy, wskutek czego podlegają one
łatwiej pogięciu i zniszczon iu,

U ó 1· Jl y zbiornik chłodnika (z otworkami wypływo
wymi n d ołu I jest g.J'ęboki, gdy chodzi o uhJ'odzenio mle-
ka rys. m) ', a ply tki dla śmietany (rys. 40). . ,

Przy schłudznniu od B0° do J 0° C objętość mleka
zrnniojsza HiQ o 0,240/o, czyli zamiast 100 litrów otrzy
mnjomy un:11.1"

Dzinłulność ohlodnika m ożc być ½upalną tylko wten
c::rns, gdy mleko równonuornio Hp,lywa po całej powiornch-
1ii, a nio sączy HiQ oddziolnymi Ht,rurr_ieniami. W tym
colu nałoży <lba6 o ½1tpo.J'ru~ uzystoM1 uhfodnika (po uży
ciu tipłuknje siq go zimną wodą, potom rnyjo gorącą wodą
½ Rod,i, ½now H p.J'nknjo czyHtą wodą i snH½J na powietrzu),

4
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gdyż po zatłuszczonych miejscach mleko nie . popłynio.
Dalej· gdy mleko zostanie puszczone, należy Je :rozpro
wadzić po całym chłodniku z pomocą odpowiednio gtęt
kiej szczotki włosianej, którą zaraz po użyciu zmywa

rys. au.

się, wyparza 11 i przechowuje dla togo jodynie użytku
w czystym miejscu. Pamiętać również należy, ½O niokLóro
rodzaje wody pozostawiają namul, na wcwnqi.rz nych zatem
ścianach chłodnika t wo:rzy ~iq osad, utrurl niający przecho
dzenie ciepła z mleka do wody; w takich razach trzeba.
co pewien czas czyścić wewnętrzną część chłodnika -
przez puszczenie silnego prądu wody lnb pary.

. Do chłodzenia nałoży używać wody najcl1lodniojsz<~j,
możliwie wprost ze studni. Zużycie wody wynosi i lo~c;
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trzykrotną w stosunku do sd1łodzonogo mleka. .Ieśli
tomporaiim·a wody przewyższa 10° C, zaleca się schl'adaaó
ją przoz dodania lodu. Gdy woda dopływa z beczki
umieszczonej powyżej chłodnika (rys. 39), lód daje się
wprost do boczki; gdy zaś woda dopływa z wodociągu,
należy ustawić pod chlodnikiem Hkrzynkę drewnianą,
szczelnie zamykaną, w którą wkładałoby się lód, i w któ
rej by siq woda chłodziła.

Chłodzenie mleka do tomporatury 10-12° C jest
zupełnie wystarczająco, jeśli mleko uaj wyżej po 3 go
dzinach od chwili schłodzenia (a. więc o ciepłocie na] wy
iej 12--~4-° C) d osta
j0 siQ na miejsce swe
go przoznaczenia (do
przeróbki lub do rąk
ko n s u m o n ta lub
wrcszcio do mleczar
ni rniojskioj, gdzie
zostanie ponowni o
schłodzono lub Hpa
stcryzownno ) . Ody
zaś transport jest dłuż
szy j dostawa i,ylko
jodnorn.zowa, to Hzczo
gó]njcj mleko dost.ar
c.1m110 do miast winno
być schłcdzono do
zuacznio lli½H½<~j tom
poratmy 2- G0• Hzoc½
JH'OHta, wymaga to
Hpocjal nych 1trządze1'i, rys. 40.
ldic>r;ych eona nabycia
możo być nuwot dosyó wysoka, było pnwa była szyb ka i oko
nom icz nu pod W½gl<~dorn zuxyciu Jodu. Wi<,c toi wi<~kszy pro
dne01li1, dmd,a1•c7,aji1ey mloko do m iusl.a, jnkotcż wiejska zb ior
n icn mleka, winni Hi<t z ao pui.rzyć w tak io 11r½ą(faonio, gdyi da
jo ono r<tkojmiQ do wiozionia mleka, do miasta w 1-:1Lanio zu
poh1io dobrym, zatem możność lopszogo Hpicn1ę.i011ia,
a nad Lo zapo w11 ia oszczędność lodn.

Ur .z ą <l .z o n i o ci o 11 i z k j o g o c h t o cl z o 11 i a
(mroi11ik) wyunleviouc przoi inź, W. I I o 1 ma i w .11a,1-
1·o½trlłtit8zycl1 drobnych odmianach wyrabiano przez Hzo-
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reg fabryk, przedstawia się w ogólnym zarysie jak na
stępuje:

Główne części (rys. 41) to skrzynia na lód, chłod-
nik i dwie pompki. Jedna z pompek (lewa) tłoczy so
lankę 7,e skrzyni przez chłodnik z powrotom do skrzyni.

rys. 41.

Druga (prawa) tłoczy mleko na chłodnik. O dy jest
na miejscu wodociąg, to w celu zaoszczędzonia lodu
w górną część chłodnika puszc~m się wodę z wodociągu,
a w dolną - wodę lodową lub solankę.

Lód powinien być pokruszony na drobno l wielkości
orzecha włoskiego) kawałki, gdyż przoz to osiąga się
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większą po wicrzclmiq chłodzącą. Dla kruszenia lodu
używa si Q mtyn ka.

Gdy chłodzi siQ do 4-G° C, wystarcza woda z lo
dom, gdy zaś chłodzi siQ do 0-4° C, miesza się lód
z solą bydlęcą ( w stosunku 1 : 1/10 do 1 : 1/6).ma schlodzenia JO0 Iitrów mleka Jiczymy na każdy
stopień schłodzenia 1.H kg. lodu, a więc z 15 na 5° O
rn kg. lodu (bez soli).·w skrzyni możo też mieścić się pojedyncza lub po
dwójna komora wewnętrzna, przeznaczona bądź- to na
zbiornik mleka scblodzonogo, bądź toż dla konwi lub fla
szek z mlekiem, które pozo~:d,ają tru.aj w tcmperatu
rzo G- 7°.

M'r o i n i k w a lu o w a 1, y ,1A t-s tra" (rys. 42)
przewyższa wyzo,1 opisano przyrządy J Ichna prostotą bu
dowy i znucsnio niż
sz~~ uoną, nic ustępu
jąc im równocześnie
co do skuteczności
działunia,

Mloko1 schlodzo
no na zwykłym wa.l
cowatyrn chłodniku
wodą, spływa 11a ry
nionb:;, z której H LH1-
da na walce obracany
korbką, a :,,; niogo do
dolnego zbiornika. Po
odjęci n korby można
Iat.wo ¼djf1u pokrywą
walca i wypcłnió go
pokruszouym lodem

1 1')'8. 42.Z RO }1,
Mroźniki „A~trn"

niewątpliwie najlepiej nadają BIQ do dostawy mleka
do miast.

½ l I 1/, .Y o i o w o d y l ll b l () <1 u J) 1' 1/, y C li ł o cl 1/, o ]1 i u
oblie~m i-;ię w n astępujqcy sposób. Oznaczmy:

M - ilość w kg. mleku lub Hmi0La11y, k1,ón1 mamy achłodaió,
t LornpornLur0 ,, ,, ,, ,, ,, ,,
W - ilość w kg. wody, k1,6n~ nalrni,_y u½y(; do chłodzenia,
I; - iloR<; vv kg. lodu, który ,, ,, ,, ,,
l, - piorwoL111i LPrnpornturg wody lub lodu, któr« używa sir

<Io C'lilodz<'11i111
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T - temperaturę, do której mleko lub śmietana mnjf! l>yósehłodzone,
I - końcowa temperatura wody chlodząc0j,
S-ciepłota właściwa mleka (= 0,94) lub śmietanki (= 0,85\
79.28 -- cieplik promfoniujfioy wody,
0.50 - ciepłota właściwa lodu.
I. Z u ż y c i e w o d y. lJ. Z n ż y o i o l o <l u.

1. Jeśli mleko lub śmiotanQ wstawiu sio w hlaszanyrn nMiyniu
do wody lub lodu lub odwrotnie do mleka lub śmietany
wstawia się chłodzidłn z wodą lub Iodom:

(Mt-M'I1) XS S. M. (t-'11)w= --T _:_ tł - L = (0.50Xt1)+rn.28 f 'I1
2. Przy użyciu chłodników walcowatych lub rnrkowyoh:

W - - (1\i~-~T) ~-~
- 1-tl

Dostawa mleka.
Obok czystośoi w dojeniu, jakoteż; dokładności w prz:o

cedzeniu i chłodzeniu, na jakość mleka, dosturczanogo do
mleczarni wpływa umiejętna jego dostawa, n mianowicio
czystość naczyń i ich odpowiedni rodzaj.

Naczynia gliniane wskutek swej krucho-ioi i łatwego
wci11gan.ia zapachów nie są przydatne w gospodarstwie
nabiałowym, a szczególniej dla do3tawy mleka, tombar
dziej, że są nader kruche.

Naczynia kamionkowe z polewą są mniej krucliot
mniej wciągają zapachy, dzięki mało chropowatej po•
wierzchni dają się dokładniej wymyć, wreszci« posiadajf{
wielką zaletę nie przewodzenia ciopla. Naczynia kamionko
we w formie wielkich słojów (10-20 l.) są nader o<lpo.
wiednie do magazynowania masła, do przygotowania za
kwasu, a nawet zakwaszania śmietany w małych mlecza.
renkach; z powodu jednak znacznego swego ciężaru, trud
ności urządzenia szczelnych zamknięć, jakotoz pownoj
swej kruchości zupełnie się nio nadają do Lransport.u
mleka.

Drzewo jest złym przewodnikiem ciepła. W uwzględ
nieniu tego usiłowano wiele przyborów mleczarskich wy
konać z drzewa, przez pewien też czas robiono próby
z używaniem drewnianych konwi do mleka; doświadczono
jednak, że drzewo trudniej jest dokładnie wymyć i wsku
tek niestaranności słuiby konwie drewniano podlegały za
nieczyszczeniu (zakwaszeniu) i przyczyniały się do zaka
żenia mleka, zarzucono je zatem prawie zupełnie.
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Nn czyni a z tak zwanej białej blachy zo względu na
ich lekkość cimizą się uznaniom naszego ludu, Użycie
tych naczyń jednak w porównaniu do naczyń cynowanych
jost nieekonorn iczno.

Gruba blachu stalowa potrójnie i starannie cynowa
na - ot.o, Jak dotychczas, najlepszy matcrjal na naczynia
mlcczm-skio.

Rtnlow<:' konwie cynowane, przoznaezone do trans
portu mleka, są wyrabiane w rozmaitych wielkościach (od
1 do GO Iitró w) i nadto mogą sitz różnić sposobom wyro
bionia, kaztałtem j wreszcie rodzajom zamknięcia.

Do niedawna robiono konwie z kilku kawałków bla
ohy przez ich umiejętne a szczelne spawanie; miejsca spo
jon ia wzmacniano nadto listwami z toj samej blachy. Od
10 lat, wprowadzono konwie tłoczone z jednego kawałka
grnboj blachy stalowej, Posiadają ono niewątpliwie tę
zaleto, żo dzic2ki zupclnio równej powierzchni dają łatwiej
HiQ wyczyścić, ponowne ich cynowanie jest Iatwiejsze, do
kładn iojszo i Lań szo.

Przekrój konwi może być albo okrągły albo czwo
rograniasty.

Przekrój czworograniasty maJ11 tak zwano konwie
Holma, wyrabiano o pojemności GO L i przeznaczone do
transportu mleka na znacz'nicjsvo odległości. Za]ctą ich
jest, ½O można jo sz.czclnie zestawić i w ten sposób otrzy
mać blok mleka o malej zewnętrz ncj, promieniują
coj ciepło przesurzeni. Rzeczy wiście mleko przcwo
żono w tych konwiach w drodze mniej się ogrzewa.
Ponieważ jednak konwie to napełniono mlekiem s11 nader
ciężkie, przeto im więcej przclndowywania, tom więcej
podlegają z niszczonin. Konwie to można zalecić do nżyt
ku wiejskim zbiornicom przowożącym mleko na kolach
wprost do centrali miejskiej. Konwie o przekroju okrąg
łym Hą stoennkowo mocniejsze, Jatwioj toż je czyścić
i cynować; ½ tych więc wzp;l<tclów Rą w powszechnym
użyciu. Konwi o pojemności powyżoj 25 1. nżywa, sią tam,
gdzie nioma wiolo przoładowywafr; przocięiinio do trans
portu mleka są najodpowiodniojszo konwie na 20 1., a 11aj
wyżoj 1in, 25 l.

1
gdyż przeładowywanie ich nio jest naclto

nci11x;liwo dla :-:lnżby, i dzięki tomu konwio nie nlogają
rycliłornu 1-miRzczonin, co ma mioji-;eo przy konwiach
wi<LkHzych.
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Zamknięcie konwi to jej stahizua. Dotyohozns ~ie
udało się bowiem wykonać zupełnie 8½czelnogo. zamkrn_ę
cia bez gumy; a guma bądź to dosyć szybko mr,;;zczy się,
bądź też, co zdarza się ponad miarę często, jest gubiona
przez służbę. Wielką zaletą konwi, wyrabianych przez
warszawską fabrykę K. Millera, jest przytwierdzenie gnmy
do pokrywy (rys. 44). .

Wszclkie nierówności na wcwnętrzuoj powierzchni
konwi łatwo stają się siedliskiem pozostałości mleka i stąd
zanieczyszczeń, Dla uniknięcia tego wprowadzono kon-

rys. 44.

wie wytłaczane z jednego kawałka blachy. Konwie to wy
rabiane w zagranicznych fabrykach, zaopatrzonych w nie
zbędne kosztowne urządzenia, mało się 11 nas rozpo
wszechniły wskutek swej wysokiej eony. Niedawno wy
naleziono sposób spawania na gładko blach i »astosowauo
przy wyrobie konwi w nas,.ym kraju; konwie to r½oc%y
wiście mocne i zupełnie gładkie za8ługują 11a zupełne
uznanie.

Nader praktyczne, gdyż zaoszczędzające konwie
w czasie ich przewozu, są koszulki drewniano. Rys .. '1_n
wyjaśnia zupełnie, w jaki sposób można je nawet, na in rej
scu zrobić. Należy tylko dodać, że muszą ono być tak
zrobione, by można, je było zdejmować w celu wysxoro-
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wania konwi zewnątrz i wyparzenia koszulki w gorącej
wodzio.

Kon wie przewozowe stanowią poważną rubrykę roz
chodów w go~podarntwio mlecznym. Nierozumną też
osz:uzt~dnoHcią jost tam, gdzie są dobro 8zosy, przewożenie
konwi nn prost.ycl: wozach a nie na resorach; gdzie zaś
lichy stan dróg zmusza do używania zwykłych wozów,
naloży jo obficie wyściełać sł omą.

Konwie, po napclnieniu ich mlekiem, jeśli mają od
być dh1żs½ą podróż, winny być z reguły plombowane lub

J'YR, 4G.

zamykano na JdódkQ, ocJ której drugi klucz jest w ręku
odbiorcy.

Konwio na WO½lO trzeba okryć plaehLą a potom ma
tą slcmiuną, by moź liwio uchronić mloko od zrnarzuięcia
zimą, n, ½bytniogo zagrzania sicz latom.

Kierownik mleczarni winion zwracać baczną uwagę,
11n czv:-itośó konwi. Gdy nic może on swych pod tym
wzgl<t·;lom spostrzcżcń uchio_la{1 bezJ)?Hrodnio producento
wi, powinien pr½O½ znaczeruo kem w.1 brudnych lub za
r<howin.łycli zmnszać do większego o nic starania.

Nn,.llopioj jest my? konwie w mlommrn_i, nie licz~c 1:a
st arnnno i)ogo dokonanie w oborach. Konwie spłukuje s1ę
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przedewszystkiem zimną wodą, następnie myjo dok!adn~o
szczotką gorącą wodą z sodą lub wapnom, znów spłukuje
i wyparza parą. Praktyczną myjarkę do konwi przcdsta
wia rys. 45 na str. 56.

Podegrzewanie mleka .
.Jednym z warunków należytego 7, pomocą wirówki

oddzielenia tłuszczu (śmietanki) jest ciepłota mleka wy
nosząca 30-40°. .Jeśli mleko puszcza ~ie~ na wirówkę,
nie dalej jak w 1/2 godziny po wydojeniu, podcgrzcwanio

rys; 47.

jest zbędne; gdy zaś mloko ochłodło poniżej :wo C,
podegrzewanie jest konieczne.

Najprostszym urządzeniem do podcgrzcwan ia mleka.
w ciepłej wodzie jest kociołek otwarty (misa z żelaza la
nego rys. 47 ), osadzony w obmurzn. Kociołek ton powi
nien być w ten sposób zamnrowany, by ciepło ½ paliwa
przechodziło pod jogo dnom, a następnie otaczało cały
bok; wówczas zużyeio paliwa będzie nieznaoz ne i woda
będzie szybko się zagotowywać. Gdy woda w ko<",iołlrn
jest ogrzana prawic do wreenia, wstawia się w ni:~ sto
jaki Swarza lub konwie z mlekiem. UrztFhrnnic tnkio jest
wystarczające dla małych mleczarń dworskich. Wygod
niejszym dla tych samych rnloczarri jest p o cl e gr z o -
w ac z Hild e br a n cl ta (rys. 48 i 4D) r:lzialająey do
b!ze. wówczas, gdy jest przystawiony cło komina ½ silnym
ciągiem. W zewnętrznym płaszczu :r, blachy żc,Jm-rnoj,
wyłożonej wewnątrz azbestom, wisi kocioł na wodę, a w nim
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cynowano n aczynic 11a mleko. Mleko dostaje się do Logo
naczynia zo z hiorniku i po ogrzaniu się wypływa na
zewnątrz.

W większych d worskich jukotcż spólkowych mleczar
niach, g<hic bnrrlzo chod½i o sprawną; i szybką robotą,
wskazanym jest nży wu nic podcgrxcwaczy parowych.
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ryH. 48 ry». 48.

½ b i o r n i k ;i, o I n½ 11 y cy n o w a ny z d w o m ,\,
d 11 am i, mi<t<b:y które jest doprowadzona para, stanowi
najproHLHzo m½:1<L1onio L0go r?d,rnju;_ po~i~da jednak ~'t
wielką wadQ, .żo m loko pomm1.0 m1es7,:cmHt ogrzewa Hl<t
uiorównomicru io.

P o cl o g r ½ o w a <i z w a l c o w a t y 8 c h m i d t u
(rys. oO) ma budowę podobną jak chłodniki .wale?wato:
parn doprowacl:w1ia wo w un trz ogrzewa (boxpośrcd ni o lnb
przez ogrzcwa11io :-;kroploncj -vody) f'alir-;tą blachę, po kt.ó-
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rej ścieka mleko. Prócz otworów dla doprowadzania plt
ry, posiada on jeszcze
w górze otwór, prze
znaczony dla rcgnlowa
nia wewnętrznego d
śnienia pary.

Podcgrzewacz
m i o s z a d l o w y jest
1,8k sarno zbudowany jak
pasteryzator ruioszadlo
wy (p. rys. G2); prócz
1 ego rodzaju stojących

rys. 50. rod0:grzowau~y miesza-
dło wych są używano Leź

podegrzowacze mieszadłow« leżąco (rys. o l ). Podcgrze
wacz taki składa :::iię z dwóch walców blaszanych, wlożo-

rys. Ól.

nych jedon w drugi; między to wal co jest doprowadzo
na para, do wewnętrznego walca, zaś dopływa mleko i tam
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jest ciągle poru:-;zano przoz :::;krzydla mieszadła osadzone
na, wale poziomym, porn:::;zanym przez pa::,; napędny. Mle
ko wychodzi z podcgrzcwacza z taką sił}h żo w rurze
może wznieść :::;iQ do wysokości 2 metrów. Podogrzewacze
mioszadrowo leżąco ogr;✓,owają mleko dosyć dobrze, wy
ma,gaj}ł tylko w czasie ruchu bacznej uwagi, gdyż w prze
ciwnym razi o temperatura może być nierównomierna, -
i zw~ywają zaduźo siły napędowej. .

Pasteryzacja.
Pasteryzacja połoga na jednorazowym ogrzaniu do

temperatury 65-HG° C. Celom pasteryzacji mleka pełnego
lub chudego (śmietanki lub maślanki) jest zabicie lub po
wetrzymauic rozwoju bakterji, znajdujących się w mleku.
Bakterjo Iermcntacji mlekowej zostają przez pasteryzację
zabito, kwaśnienio wic,c zostaje na pewien czas powstrzy
mano. Waźn iej:-;7,0 baktcrjo chorobotwórczo zostają rów
nież zubi tc ot.rzyrnujorny więc produkt nieszkodliwy dla
zdrowia.

Pasteryzacja zatem posiada doniosłe znaczenie z na
stępujących względów:

I) zapobiega szybkiemu samodz.iolnomu kwaśnieniu
mleka;

~) daje możność <lowolnogo zakwaszenia mleka tak,
by otrzyrna.ć produkt możliwie najlepszy i

3) chroni konsumonta (zarówno człowieka, jak i zwie
n~ąta) od chorób, których mleko jest częstym rozsad
nikiem.

Pasteryzacja, osiąga jednak tylko
w t o n c ½ a:::; w y n i k n a l o i y t y , g cl y t r w a d o
:,, tato cz 11 y p r ½ o ciąg o z a 8 u przy odp o w i od-
11 i o j t, o m p o r a, t n r 7, o i g d y n a s t ę pn i o ml o
k o ~ o s L ł) j o r a p L o w n i o o :-i L u cl z o n o cJ o 4--(:>° o,
,t p r ½ y n n j m n i oj d o 1 l-.12° C.

· Co do temperatury i cHngrn~ci ogrzewania to przo
ciQLn10 70° C w ci}1gn. 10 minut h~ b_ 80° ~ V:. ciągu 2-3
min u.t jest wy~k1ruza.ią:o. dla zab1_~rn, wazrno:1Hzych bak
torji choroboLworc½yuh 1 fermentacji m~ oko'YoJ.

.Jośliby mleko po spasteryzowaniu urn zostało na
Lyclun ius! rapt o w n i o ostudzone, to chłodnąc powoli
1;1inloby p~Z?1/, cza» cUnżHZ;Y tornpcr~~turc~ ,35-45° ~' naj
odpow1cdnIO,J:-3Zf1 dla rozwoju baktcrji zarówno pozytocz-



62 IV. Pastcryzaoju.

nych, jak i szkodliwych, - past ery z ac ja chyb i-
ł a b y c a ł k o w i c i e c e 1 u. . .

Niewielkie ilości mleka lub śmietany mozna paste
ryzować w ten sposób, że ogrzewa się przez pól godzjny
do 68° ciągle mieszając w odpowiednim blaszanym na-

czyniu (np. Swarza) wstawionym w gorąc~} wodę lub
w kociołek ogrzewany z dołu. Ko11iecz110Hu ciągłego mie
szania w czasie pasteryzacji spowodowała wynalo½icnio
i wprowadzenie pasteryzatorów miei·rnadłowych (rys. 621.
Pasteryzator składa si~ z walcowaioj f::lkrzynki io1nznoj>
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zazwycza] otu lonej w drzewo i ustawionej na podst awio,
i umieszczonego wewnątrz niej walcowatego, wewnątrz
pobielanego naczyniu z blachy miedzianej. Między skrzyn
l<t1 żelazną i miedzianym naczyniom jest wolna szczelnie
zumknięte przeetrzcń , do której doprowadza Hię parę.
Ponad wownętrznym naozynicm mieści 8ię dające się na
bok odsunąć Iożysko wału miessadlcwego; mieszadło znaj
duje si(t wewnątrz miedzianego naczynia i jest paskami
lub sznurkiem poruszane od pędni. Mleko dopływa do
miedzianego naczynia oddołu, ogrzane spływa górną rur-

k:~ i zuloź n io od szybkości obrotu rnies½ndJ'a może być
tloczonc do wysokości nawet l .2 metra.

½u.iycie pary przy pasLory11,auji jrst nader znaczne,
wynosi how iem na J()(J() Mrów m leka około 140- lGO l;g.
pr;ry, co od powiada przeciętnie 20 24 kg. węgla.

W da wn ioj budowanyoh mleczarniach silnicowych
z az wyczu] ust awiuno jcdon pnstcryzutor cło śmietanki,
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a drugi większy do chudego mloka, prócz pndgrzowa,cza
do pełnego mleka. Obecnie częściej ustawia t-iię jeden
pasteryzator, przeznaczony dla pełnego mloka; mleko
z tego pasteryzatora idzie na tak zwany regcnator. ro
dzaj chłodnika, w którym wewnątrz pr:;r,eplywa ml oko
pełne, idące ze zbiornika na pasteryzator. Przez wymia
nę ciepła mleko wewnątrz regenatora ogrzewa 1"4i(t cło

. 50° O, z tą ciepłotą idzie do pasteryzatora i rzecz prosta
zużywa znacznie mniej pary dla ogrzania się do ciepło
ty 80 -- 85°. 8pastoryzowane zaś mloko, spływając po
rege natorze, schładza siq do 50° O i po od wirowaniu
daje spasteryzowane chude mleko i spastcr'yzo waną śmie
tankę, które trzeba schłodzić już tylko od temperatury
50 C0, a nie 80 C0•

'ren sposób pasteryzowania stanowi znakomite za
oszcz ędzenie (50%) pary i wody potrzebnej do nast<arncgo
chłodzenia, więc też za8lugujo na jaknajszorf-!ze rozpow
szechnienie. Wśród tych pastoryzfi.torów o działaniu
zwrotnym, cieszą się uznaniem wyroby Ahlborna, Kuźnic
Bergedorfskich (patrz rys. 53) i Schonomanna w Se!i()
ningen (pasteryzator „Blank").

Wyjaławianie. :
Pasteryzacja odbywa

rys. 54.

si g przy Lcmperaturz.o GG - 8GO O,
ma na edu zabicie baktcrji. n nio
jest wystaroznjąca do zuhicia za
rodników; w celu zuhicia zarod
ników poddaje się mleko wyja
ławianiu (sterylizacji), polc1gnj}1-
ccmu na joclnorazowym ogrzaniu
do tr.mporaLury 1 to - 1B0° (J. Iuh
wi elokro tnym d zioń po dniu ogrz;o
wan i u cło temperatury <if>-DH0 U.
Pirrwszy sposób j<'RL i.;tmwwnny
w większych pnwdsiQbion,Lwaoh,
dostaroznjąoych mloko do miast,
i używa w tym celu km-;itow
nycli ur:,;1idzoń, a-drugi j<•sL ll~.Y
wany cznsami w gospodarsLwio
domowym, gdzie chodzi o m~y
skanie z;drowrgo mleka dla nio
mowlęcia, pozbawionego piPrHi
matki lub mamki.

Do wyjaławiania :służą
przyrządy zwane wyjaławia
czami ( sterylizatoramij. Hys.
54 przedstawia taki wyja-
ławiacz, składający si(i z ko-
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<'iułlrn ½ pnlr•11i:-:kic•1n i IH•ruwt,y,·y;11in ½c\111yb1wj H½alki
<> po.lwójuyoh Hc;i:1,11,wh; rni<td½,Y Ń<;in11y jn:-:l dopr<1wn,<l:w-
11a parn.

U trzymanie czystości.
I Jo lll,Ynia 11n<'1,yt'1 i pry;yl>orów n1l<'<'1/.:ll':-skic·li trnPlm

½nopatr½_y(· :-:i,~ w H½al'liki drcw niuuo o<lp0\vic·d11ic·j wir-lko
Ń(·i, szc·½oLk i, wapno 1 -.o cl<t·

Wi<lzirny 11:1 ry:-;. f>f> (il roz mn it o r o d z uj o
:-: ,r, <i½ ot P k lli<•zlH'dny<·l1 w rnl<'<'1/,ill'lli. l?,y:-;. ~i'> 1o :-;zc;zoC
kn ½w_ykb; ry;i,n\;n ·Hłu:i.y do ~,zorn1•,:1,;i,1 przr rl m iol.ó w
<lrcw11innyuh, ½ Lrawy rno1·:-d-::i<•.i (flak:-:()wn,) 111b H½<'½Cei110-
w:1, do lll,Y(.;ia !)l'½Pdmio(ie')\y l>lil.:--.½n 11y,;]1, c·y110wanyeh. H,_y:-;. Gn
1 <> wiązul lrn lj'YJOWn, nn<lc•r
dogo<lnn <I<, :-;½01·ow:111ia W<~

g-l<>W i ½aldc,Ń11i<J: w d1·½<'Wi<·
( l'orn1y <Io rn:1,:-:l'a,, wulck 1 ro
w ck nu wygni:1ta<'½11, wc;gi('ł
< I Il a ll 1 il.Hi u I u i<' .Y). I (y :-; . tJ7 1 o
:-,1/,c✓,ot k:1 ½O :-:½<'½<•<;i11y 1m drn,·iP do rnyr;ia «hlodnik ćw.
Iły:-;. r>H H½('½o!,k;1, do z my wu nin p HlJ<Jg, hurrlzo tr wu.łn ,

1'.)'H GG.

1'.)'H. f>7.
wyrnhio uu 1/, 1 r½uiny 11101·t-ikiPj :,,;wn11,,j pin11,c1w:1. H,y:-;. G~)- •
pł:u-drn ;1, t rn wy iuorskiej do <·.li,lod11ik:1. l(r-:. (;() pc',łokn1g-

1.)H. rm. l'_)'H. HO. 1'.)'H. (\ 1.

łn. :,,; t.ruwy morsk ioj <Io myc:ia ko n w i i linka wirówki.
llyl-4. (il \\i~OHiHIIO w11zkin <Io U½.)':-,1/,(;1/,('llia l'llJ'f'r( (Wn WJlllHL
('O h,ikn, w odl>i<•nt<:½H(d1 i L. p.).

ó
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W ap n o lub s o d a (w roztworze rnmeJ więcej
1/2-1 na 3(l) stanowią przy myciu niezbędny dodatek
wody, gdyz niszczą wszelkie bakterje, &. więc odkażają
naczynia i nadto usuwają wszelki kwas i wyługowuju
tłuszcz. · W mleczarniach lepiej jest używać wapna, gdyż
jest one, tańszym od sody i posiada działanie takie samo.
Wapno traci swą siłę odkażającą i ługuj11cą przez rłlnżHze
stykanie się z powietrzem, z którego pochlania kwas
węglowy, tworząc węglan wapniowy. Gdy jednak zga8ic'.:
wapno w małej kadzi, zalewać wodą i przykrywać kadi
szczelnie po każdorazowym użyciu, można trzymać wa
pno gaszone dosyć długo bez zmiany. Do mycia bierze
się z tej kadzi bądź to mleko wapienne, bądź toż wapno
zgaszone, poczern do kadzi nalewa znów wody.

W nowszych czasach weszła w użycie form u]
s i n a, będąca preparatom formaliny i gorąco polecana
przez tak wiarygodnego i bezstronnego znawcę jak prof.
Winklera w Wiedniu. Używa się jej 3 części na 100
wody i tym roztworem myje wymiona krów, ,, azystkie
naczynia i przybory mleczarskie, podłogi, ściany, ręce
i t. p. Szczególniej dobrą jest formulsina do mycia kon
wi, gdyż dzięki jej użyciu tracą one nieprzyjemny za
pach. Rzecz prosta, przedmioty wymyte w roztworso
Iorrnulsiny trzeba dobrze opłukać w czystej wodzie.

Myc ie n ac z y ń (blaszanych i drewnianych) po
winno być dokonywane w ten sposób, jż przedowszyst
kiern spłukuje się ie możliwie dokładnie zimną lub letnią,
lecz nie gorącą wodą, od której ścina się białko w reszf.
kach mleka i nader silnio przywiera do ścian naczynia.

Po spłukaniu szoruje się naczynia ( drewniano szczo
tką ryżową, cynowano - szozocinowg) roztworem wa
pna lub forrnu1siny i ponownie spłukuje. Do mycia
a szczególniej spłukiwania nałoży używać wody zHpolnio
czyste] a więc źródlane]. albo rzecznej sączonej lub pa
steryzowanej, gdyż woda niewolna od ciał gnijącyeh
i Hzko_dfo,~rych bakterji tylko zanieczyszcza i zakaża
baktcrjami.

W mleczarniach, posiadających parQ, naczyniu po
wypłukaniu winny być wyparzone z pomocą przyrnądn
zwanego myjarka (rys. 45 na slr. 5G).

Po wyparzeniu nie należy naczyń spłukiwać (,,ochła,
dzać") zimną wodą, gdyż naczyn ia gorąco pozrn,tawiono
na powietrzu wprost po wyparze niu schną prędzej.
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W ce 1 u us u w a n i a r d z y z naczyń uynowanycb
nio można zalecać szumnie reklamowanych i stosunkowo
drogich past, gdyż po użyciu ich pozostaje warstwa tłu
sta, nie dająca i:iię nasucho (bez roztworu wapna lub
sody) usunąć, która nadaje mloku a szczególniej śmie
tance przykry zapach. H,dzę z naczyń. najlepiej i naj
łatwiej usunąć można przez szorowanie z pomocą gał
ganka po p i o ł em dr z o w ny m i nie z węgla l prze
i-. i a r1 y m p r z e z g ę s t e s i t o; p r z e s i a n i e p o
p i o ł u j e s t k o n i 0 c z n o, g d y ż w p r z e c i w ny rn
r a z i e g r u z e ł k o w a t e c z ą s t k i d r a, p i ą i k a 1 e
e z ą c y n o w ą p o 1 o w ę.

.Ieśli kto używa pasty, winien po wyszorowaniu
umyć naczynie w gorącej wodzie z sodą.

N ac z y n i a i przybory w i n ny być po wy
m y c i u m o ż 1 i w i e n a j p r ę d z ej w y s us z o n e,
gdyż wtenczas tworzenie się rdzy jest mniejsze i mniej
Rzą jest toż możliwość zakażenia. się ich na powietrzu
bakterjami. Pamiętać wiqc należy, że naczynia spłukane
gorącą wodą lub wypanwne schną znacznie prędzej. Na
czynia i prnybory winny byó ustawione w przewiewnym
miejscu i to w ton sposób, by ułatwionym było ociekanie
zbierającej siQ wody.

Nie nn.Jc7,y naczyń i przyborów mleczarskich po ich
wymyciu wycierać ścierkami, gdyż t.e zazwyczaj są naj
wi<tb,zyrn rozsadnikiem bakterji. Natomiast, gdy słońce
świeci. ual eźy przybory i naczynia mleczarskie (nie ma,141-
nie<t m1 i wygniatarkę, które wietrzy się w miejscu ocie
n i ouym) wynieść w miejsce słoneczne: niema bowiem
lepHzogo i-Qpiciolu drobnoustrojów niż słońce.

½o s z c z c g ó Ln ą w y t r w a Ło ś c i ą należy
d b n ć o n n i ka n i o w i Ig o ci wo wszystkich tych
miejscach, gdzio nabiał jest przechowywany lub pod
lnga przeróbce. Powtarzamy bowiem raz. jeszcze, . że
w ilgoó joHt warunkiem pomyśl nogo rozWOJU wszellcich,
n więc i xzkorll i wych haktorji i grzybków. Podłogę za
t,nm i ściany t.rzcba no zmyciu dosucha wytrzeć ścierką.
Pary nic nałoży puszczać w powietrze. W czasie roboty
i po :·-drnr1c~onoj robocie lokal powinien być nałożycie
przowiotn,;any; przeciągi. dla ~lern1.:arni_ są nador z~awie1;1-no:

l,okal m l o c z ur u i n a lc ż y conaJmn1eJ
B r a, 1/, y d o ro ku wyb i o li ć.

WroHzuio wypada tutaj zwrócić uwagą na koniocz-
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ność pi_cczy nad niohozpiocz uymi 11110.JHumui, juk ie znc1.1:
dują :-;LQ pod wirówką, wyg u intnrlG!, lllc1Ś I Jl i('}l, noµ;:11i11
stołów i t,. p. i które nałoży st arauuic wyu.y wuć. \V rulo
czarn iach 11im-;byt znsobnycli w wod<t ni<·bn½pi<•<·z11ym
ró wnir-ż miejscom Hl1 couicut OWP zbioru: ki, w .kl <')1'(• w:--Cc1-
w1R. :-;:i1t śrniotnnę w stojakncl: Rwa.r½a. ,J<•ślt ]>l'Z<'1/, z hior
uik nie prżcp1ywn, st.alo w od.i, rozlano droln1<1 j lo;('j ~1u in
tany wkrótce n leg.aj:~ :-;kwuśu ieniu, l'<'rn1<· n! ncj,1 prn<'110:-;i :-;i,~
na wodę, roz w ija ::,ię w kicrun Im \\'nd li wyu 1. i o1 o zliior
nik stajo Hi<t roz.sad n ik iriu zn kużo 11 in. ½n polii<·dz t.e 11111
nader Iat.wo prn0z cocl½innu<· d o lowa n i« <i(J worly w z hior
ni ku pP wncj ilości mleka wn picu nogo.

Każda <lobnrn nr1.ii];<l:.rn1rn nil<><·½n,rni,t po w iun» )Jy<'·
zaopat.rywauu w przewód ~(5i<,kowy z z.uu k11 i(~1•i1'llt wod
nym. J>:-uni,ttjau nu loży, ii,o w za1nki<~<;iu w o.l uvm grn
madzi sill lnud, uio nst1wu11y gnij,, i rozl,w1/.a prz.ykry
zapach, --- WJ<te t.rn('h,1. jo eo<lzie1111iC' c·1.yŃuić: i 1/.'dc,w,1/·
wnprH'm. 0.<ly l,mwJ Ńc.:fr•kowy iti(' je:-;L ziw1l,t! rnony
w z;--unkni(tuio woclll(•, w<')wc:11,as 1-;rnród z lrnrndu pn:<·do
stnjo :-;i(t do rn lC'('Z:\1'11 i i zc1k~1½t1 .i('j l )()\Vie! rz<•. c·o .i(•:-;(
wprost k l<~::-;lz:1. ·

CJrnrnkl<'r.) R(ye:my, ni<•rniły od <J 1· ś <·i<·,. ok po<·liod,d n:1j
czi;_,ściC'j 1/,() zj<'l<"irnh-go Hw-:1/,('½U. ld1Jry 1uo:%na llHllll:t{ pr;t,<'Z g·ot;,
wm1ie w łnµll nlbo w popi<'h'. Po wygotownnin i<'pi<•.i \Ą :·mdV,i<'
ni1/, popi<'le) i ,,·yp1uknniu doklncl11.) rn w parn wod,wli µ;01·1v) <'li
HOi('rki pognł½,V<' mil<'½.)' w 1/.inrnym J'O½<·zyni<• w,1p11a <"lllorn\v<'go,
w ciągu 10 15 mimd,. Ho1/,< ½,)'ll wnprn1 <'lilornwt'go p1·;t,ygoiow11j<•
Rię w vvoclzip 1/,imnc'j i c cd1/,i pi 1/.(11/.i gnłg,rn('k. J>o \V.)',h'f·1u ½ <·ld(;l'
ku Ńcic,rki powinno RiQ 1/,flnl1/, bard½o Hlt1n1.nnic' prV,c1pł1drn1'. w dw(l<'li
woliaoh 1/,irnnyeb i 1'01/.Wic,Hi(, JlH otwmty,n powi<'Lnrn

Do L,,go <'l'lu wyHLnr·c·V,y J'01/,LW<>r 100 µ;rnrn(J\\' f•lilorku 1111
du7,y kubd ,M<Hly. ,J P<łJl<)<:1/,('~11ic• Ńcic•rki 1/.oi-d nn:t wy !Ji<'lo11P.

½wrn<·mny j<'dtrnk tiwaµ;Q, :%<· mtdLo dl11µ;ic· J)l'½<'il'½_\'łll) wn11i('
ścfrrc'k w zbyt Rilny1u chlorku nt0i<' spowodow:1<~ i<'li zni;-;;~<'1/('lli<•.

Tępienie much.
,Jnż w da,v11yuh uza,srwh wiccl;1,iano, żt~ poj,rn 1crni<'

się d1orólJ 1rngmi1rnyuh ( uholc.'ry, dżmuy i t. p. J ½Hzwy
u11,aj popr•,1,o<ha S½0½cgóhi o ]'(.'½mnożo11io si1~ lllU( ·.l 1 <·zy J i,
i nau~c'j a de kład 11 i0j mówiąu, rn icicby iyci<' 111 i dzi,d,d 110-
Hcią mnch a ro::,,.pow-:rncchnianiom si<l d11Jróh za<~ltodzi <lo
t:>JÓ śurnły zwią11,ok.

Na wy~t,twio higjeniuznoj wo [,wo wie• w 1·. 1 !H)7
wy:;ta,wiono nader ciekawy następnj:iuy objnkt d<'mo11-
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1-d,r:wyj11y: p<>d kloxzcm runicszoz o n o kilka z iom niakó w ,
1/, tyc:!t .ic'<l('l} ½itlrn1/.0ll,Y haki erj.un i barwiącymi n a U½Ot'
\V()JlO, i wpn:-:½<•,z;o1w pni\~ 1111wh --- po kilim dniach mu
chy p1·1.n11i<>•-d'y lmktnjn ½ 1/.,tlrn½r>11og1) z icmuiaka, i WR;;;y
:-:Lk10 z iom n iuk i ,mh,trwi(y s1<t tlił, czcrwou o.

Wicln,::;rnym y;at,om jest, jakio.0;·0 groźnego wprost
wrog:i 11ilc·cY.n,1·;;; ma w mucliuoh i jak Iat wo m oź o :-:w,1
p1·oduk('j,t llill',rni<~ na sz wauk. n io z wracająo 11wngi na ich
po I> .Y ! w iu l n ur,rn r n i .

,J r1 k ,mL0111 wakz:;yu 11!1,lo½.Y ½ mur-hnm i?
1)1·;; ,dr'.ws;;;_i sLk icm 1110 11cdc11/.,Y dnprn~½e½au icl: do

nil<•(:,ml'lli. Win n» sict ½n.Lorn wtu111\;.:;nN_, gdy muchy :-:kln,
dn.h xw« jaju, zulo wuć rnpą gn()jow11io i m iojsca n ioczy
st.o, ½llt1jd11,ii1,:n si<t w ot.oczcuin mlo czurni; w ton sposól>
✓.npol>i<,\gamy wi(tlrn:;,rnmn roznmuźuuiu sict m uoh. Na.sL(w11io
z poo½:t,I kiom lat,a llaloży ½:wpaLrzy<'.: okna mlccznrni w ra
my 1/, 1m,5i1tglli<tL:1 orµ-n.tt!,yn,~ lub lepiej clolik,1,Lną Hin.1ką
druciuni] i pilnowuć sł11żh(l, by JH'½,Y knźdyru pr'zochodzc
ni n J,a1n,vlrn la z,n, sobą w:--z_yl-lLkio drz wi.

Ody pomimo WN½,YHLkicli NLi,rai'1 rnnohy IJ(td:! sict
przncislrn,-; do rn lo<;irn,rn i, naloiy ohr½,Yd½iu im pobyt, t,arn
pry;oz wyt Wcll'½H11 io prZiccirw;(>W i pohiolcrn in Heia11, a H½C½O
gól 11 i(\j pow,1.t, wnpnoin ½ domio·-w;k:i ałrnm i u:-:Luwion io
w IH11'1l rnio,iscaeli l<}/llt (kalal'onji ½ poko:..;Lom i miodom)

Sprawdzanie przyrządów i przyborów.
\V rnlnc½nrni 11½ywam_y eał<'go H1/.orogn przyrzqdów

i pt·½yl,orc'iw, ld<.'ir_yeli cloldndnoś<': nalc•ży ½lrnda<~ b11cl.i t,o
11ip;.;;w,lrll':;1;1li<' po i,~h ::-:prowad;1,nnill !)11dv. tov. killrnkrot.nio
w <ii:1g11 i1·h n,;,ywnnia.

\V n. g i (½wyldo cło 1nasl'c1, d½iosi<iLno i w:1gj do
11ilnlrn.) winny podłoga<~ <lukhulnomu ½i);ulanin ½arf\.½ pn
n:ul<·j~(;i11 i<di do 1n!oc½arni, a rrn:-:Lc_wnio mnio,i wi<tcnj no
rnioH'iao 11d) 11Hjwyimj dwa minsii!cc. Pomijając: już bowicJm
11ic'llllr<'½,YL.Y wy1'6b ltl~) llH½k~d½P~Jio, któro rno~o byc'1 win_ą
l'n.hrvki I 11 li pr½n:-:ył'k I kolc.1owo,1, w rn loc½arrn przy 1111,1-
lops~o,i oll'-lft1d½f', ntO½O ::-:itt ½d,1,r½y<\ ;i;o waga wyjdzie
z rów11owag'i lul> zaLr·:1,cJ si,>

Nprn,wd:,,;:rnio w:1gi wyko11ywa :-:i(t w ton spoN<>h, że
nhciib;:,a :-:i(~ ją ci<tirn,rlrnmi jo<! 11,1,lrn_wo po obu slroruw}(;
11alnJi,y w t )'lll eoln nJi,_ywać wyL1m,rnw couhowanych 1'. .I·
NtC11n1°il1)\\·n1;yeh ciQ½ll,l'ków i Jd,t~ć jo w 1mjro½mnit,N½_ynl1
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kombinacjach np. z jednej strony 5 kg., z drugiej 2+2+1 kg,7

następnie znów z jednej strony 10 kg., z drugioj 5+ 2+2+ l.
Gdy kilkakrotna próba daje wynik pomyślny, waga jest
w porządku. W przeciwnym razie staramy się zbadać
przyczynę nienależytego funkcyonowania. Gdy waga
„ przeważa" na jedną strouę, jest to zazwyczaj skutkiem
jej zanieczyszczenia lub pewnego nieanaczuego uszkodze
nia jej mechanizmu, które po uważnym zbadaniu można
prze ważnie naprawić. Gdy waga się zaciera i loniwie ba
lansuje, należy oczyścić ze rdzy jej rzezy, t. j. te częśei,
na których ostrzu waga przechyla :-;ię w tę lub ową stro
nę. Czyśoi się rzezy szmatką umaczaną w nafcie lub naj
delikatniejszym szklakiem (glaspapierem).

Mi ary mniejsze (114, 1/2, 1 lub 2 litrowe) i więk
sze t. j. pływakowe są zazwyczaj cechowano, a więc przez
pewien czas po zakupieniu nie mogą nastręczać wątpli
wości. Miary te przy ciągłym jednak używaniu zoHta,ią
w wielu miejscach powyginane, i wtenozas zawartość ich
nie jest należyta. Sprawdzanie miary wykonywamy bądź
to z pomocą miary mniejszej (więc np. miarę pływako
wą przemierzamy litrówką), bądź też z pomocą wagi. T\)
drugie jako dokładniejsze jest bardziej polecenia godne
i dokonywa się w ten sposób, że np. miarę pływakową
stawiamy na dziesiętną wagę, oznaczamy jej tar~, wle
wamy wodę o temperaturze 15° U. do kreski n p. 10 h
trów i sprawdzamy, uzy waga zwiększyła się o 1 O kilo
gramów.

'I' er m om e t r (rys. 62), ten niczcm nie dający si~
zastąpić i nierozłączny przyrząd wytrawnego i dbałego
mleczarza, wymaga szczególnej pieczołowitości i kontroli.
Zupełnie dokładny termometr jest dla mleczarni za drogi. ~\1,
nie zaś termometry mleczarniane są niedokładne i wska
zują często o 2 stopnie niżej lub wyżej rzeczywistej tem
peratury. Jest to też prawdziwą klęską dla mleczarzy,
przyzwycza,ionych do niewolniczego trzymania się zasły
szanego przepisu, a nie rozumiejących, że żaden przepis
nie może d okład n ie określić, jaką temperaturę za
kwaszania i zmaślania należy w d a ny c h w a r u n k a c h
st o Ho w a ć. Dla inteligentnego mleczarza, który rze
czywiście bezustannie czuwa nad prawidłowym wyrobem
i prowadzi badania, czy nie należałoby zmienić tempera
tury zakwaszanie lub zmaślania--termomotr blędnio wska
zujący (np. stale o 2 stopnie za nizko) ma tę samą war-
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toM co termometr zupełnie dokładny. .Nie chodzi mu bo
wiem o to, czy np. 15° na, jego termometrze jost rzeczy
wiHL11 temperaturą, Jocz o to, że pn.y tym. wskazaniu -
według jego doświadczenia - z maślanie w obecnej porze
najlepiej się udaje. Mlecvur« ton winion tylko dbać o to,
by ni o posług! wać się paru tor
momotrami, gdyż to może być
źródłem błędu, lub używając
w mleczarni parę termonie
t.ró w porównać jo z tym, który
jako wy prób o w a ny n wa
½a Hię za miarodajny - i mieć
11a termometrach tych ozriaczo
n11 różnicę w ich wskazaniach.

B u t y r o m o t r y i ssawki
( pipo ty) mogą być również uio
dokrad no, o czom nasi mlecza
me nazbyt często zapominają.
Kontrola zaś tutaj ju1,t nader
prostJ.1 i [atwą.

Otreymaliśmj np. ś w1ezy
transport butyrometrów. Bie
rnomy więc próbkę mleka moż
liwie Rwieżt',go (w 2-3 godziny
po udoju), klucimy jo nader
silnie i jcdnocześnio z tej samej
próbki robimy oznaczenie wo
wszyst.kich nowych, 8, możl.iwio
j w paru starych butyrometrach.

Gdy wyniki 7, sobą są zgodne, wszyatkic but.yro
metry są dobro. G cly np. w jednym bu tyrornctrec otrzy
maliśmy wynik o 0.3°10 wyższy (lub niższy}, wykonywa
my w ni111 oznaczenie ponownie: gdy znów wynik jest
o 0.3°/o wyższy (lub niż:-;zy): oznaczamy, że butyrometr
ton wHknznjo o 0.3°;0 wyżej lnb niżej.

K w a R s i a r k o w y i a 1 k o h o 1 a m y 1 o w y na
l cży badać zaraz po sprowadzeniu, przez wykonanie po
równawczych oznaczeń z chemicznie czyatym kwasem
i wypróbowanym alkoholem. Ponieważ kwas wciąga wil
goó :;,, powietrza i wskutek tego traci swoją moc, nałoży
po w tarz.ać to porównawczo oznuczcnia.

,.9,·
I

1b :,c,
12 :jz
1 ; I~

2 3 4
ryR. G2.
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Wydzielanie tłuszczu (śmietanki)
z mleka,

rreclrnikn doLy<'hC'zn.s nic posinda praldy<•,z1H'g'U śrnd
ka, daj,Jcogo m oz n oś« wy.lz.iolu n i« z nil<'kn <·nfoj ilnŃ<'i
1/.nwartc-go w uiom t 1'11szc·1/11, i d:t%.Y jc·dy11 in <lo roz<l1/.i<'k
nia m lcku na dwie <·iou½o, 1; kt órvcli jc,clnn 1śmic•Lnnkn;
mu zawivrać nioż li wi« nnjwi<'1:<1i t.l11s½c;,,n, n dl'tt!..~a /rnlnlw
chude, od LJ t1S½<;½0110, :d>ic,'rnn~) ·1110:i,l i wio nujm li t<':i U tlS½C½ 11.

Oddzielanie na podstawie różnic ciężkości.
Do roku rn77, w k1,<'>rym wirówka w<1s,da po rm,; pi('J'\\'N/.,\'

w ur.yc·it', pr,1rmyRł rnlr'c•,1nr:-d<i w colu odd1/,icl<'Jlia Ńn1i<1Lm1ki pu•
RI ugivv,tł kiQ wyl:,!<:;,,n t<' mr-: od:J, podk1 oju, l do1y<·li<•i',H~ 11 i<•k 1 ,ir<•,
s,1c•1/.<1g<il nir.j muło ro l no gni-qlodarktwn nnhialo v, <', b:,ul1/. 1 o WNktt1 ('k
s,r,o:;.i;up1c>!.\O ziduc'su NW<\i p1·nc·y, hudź 1o wskutek nic•:r;ro1/,1rn1i<'nin
war+ol-il'i w irów k i, Jrn½okialy prny R!nrnj 111C'tod;,,ip :r;hi<'rnni:, pod
st,nł<'.i ,~rnic'i,any.

PodRCawaniP Rii;, t. j. ,1lri<'rani<1 :-;i9 ;,, <'>1.nR<'ltl nn powic•rr,c•li
ni ml ok» wnrst wy Ńrnic·C~my, 11m mi<1jR<'<' wxk ut ck i,<1µ:o, iż kuloc-z
ki UuR;,,f•zowc' juk o J,;wji,1/i<' od <·l<'c•,,;y (surov, ic·y rnlc•lrn), w k{{>r<·j
R~! ,1mvic'R½OJ1<', \\.'1/iTlOR½:J. si~, R111iH' kt1 powiP1·:r;<'ll!li. Po11iPwnz k11-
lee:;.i;kj th:Rzn;rn\\ <' Ha hurdzo rn>1.Hrni!<•j wic,Jkmki (Śl'(•dni<·n 11njwink
szy<'l, wynoRi okoł<; .1;100, 11 1wj11uii<1j.:-;;,,yc·li około l/1000 rnili'1nc1trn,
i rinjwirhzP wn1.ą oko]o 2W rn,1y wir<'<'.i 11ii. 11,1jn1ni<'j:-;,1r1, pr;,,<•lo
kulre,1ki wi9lrn;,,<' \\'½J10R;,,ą, siP Im prnvi<'l'1/,<·h11i doRy<: w;;ybko, a nnj-
11rnic'jRZl' L:1 k powoli, ½O rnlc1ko wc•;,,Pś11ic1j H<·i n:i Rir w:-;k td Pk :-;k wmi-
11fonrn i j)O,WRirnyrnujc1 dnlRzo podsiHdnniP i-;i<,> śmi<'iflll.)'. W:-;knlc•k
i ogo w rnlPku ,d>inrnnyrn pnt,<1z: pods1,mrnnici Ni<: po;,,o:-;(.;1j(1 d11;1,o
th1R1/,('1/,ll (0.8- 1.0%).

Oddzielanie działaniem siły odśrodkowej.
W roku 1877 inzy11,i<'t' nic,rni<'<·ld L,,f'C'l<lL \\ yrrnlazl i ;,,b11do

wnł pirrwk;,,ii rnnRz_y11\' do oddzinlm1 in ½ nil<'.lrn 1~11ii1•{ n n ki; nli1l111
ona jc1d11ak 19 wml~', jw ni<' d½i,1bł11 ni<'J!l'½<'1·wn1ii11• W rnk11 1/-17\)
udało ki\' iny;ynj<1rowi k½W<·d,d~1<•m11 <IP L11vnlowi ;,,IHlclownc~ ,.n•pn
rator", daj1~ey mo'.inm:,{ ud1lns½<'½:11iin 1lll11ka IH·½ prn<'l'v\'.), pt'/,\
nio11HtajfbC,Y111 dopływi<• mleka om½ odplywi<' śn1i<·t,nnki i nil1•k'11
olrnd<'go. W roku IHDO in'.i.ynj<'r nic1tlli('<'ki B<1<·ldolsli1•i111 w,.\'l'()<•il
n,vngc;, r.o wiry, 1 worz:Jce sir w mlPlut pod11zns odllt1kz:c·zn11in,

••
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1-1Yilrndliwi<' o<idy;1:ilyw11j:1 na <loklndnoś(i odtlllN'.l,c'½flllin, n wi\1<'
1/.lll tll<',!H½n,i1,1 11:11<11/,yt (' \\.)'½.):-:łom t<' jll'll<')'. lk<'li t,olNlic1illl w prowadzi]
w i,,,, w k łn<i ki rn1/.ch-li<•h1 ja<·<' w llP! 1'1/.(' lin kn na H1/.('l'<1g pr:;,,1<\1/.ia 16w,
I. t <~I'(' pr:tw i<•

1

y;1qwl 11 ie, 11 i\v<•('1/.l.l
0

d½i:dn1i'ic• wirów. Wk d,t <·<1 poi,t1lll
,, irńw k i !,<' 11l<'pH1/.ono .i<'H1/.<'1/.0 wir<·<'.i pr¼<'¼ w pro wudzr-u ic w pustk i
in1,\ 11j,·1·n l lorri hu nn, ! j. rurk i '''fHJH1/.('1/.njnc·<•j mlok« 11·c1wnnirn haku.

· l).,1,i,1L111i<· wi1·<';wki (eP11Lryl'ug\ N~)pnrntora) p;ilt>gn:na
,vy½,Y :-d,n 11i 11 siły odśro<l ko woj.

Wc•,;,my z wykł« Hito używane '"' goNp<Hlnrsi,wi<' domo wy m.
1)1'1/.) \'V11,1v.111y n11 j<•µ;o ol>rt<'1/.Y w :~ puu k tuch ,i<·<innko,, o od Hi<'hic1

odl<1µ;l.) ,,IJ ;J u it ki, k 1 {,r<' 1111:•d ~•pn i(• pol:i<•y;111y 1·:iy;c•1n ,i<1<i ny 111 W\'·
1/.lc•tn 1/i dlllµ:a nii,kfJ. N:iN1~•pni<• wlMm1y do :-:i!n 11a ,iPgo Ńl'<HlC'k
I iii n y;i;irnc•k grnc·li11 i kilim z iurn o k Ń1'11C11. Ud., 1/.nkrtc•illl.)' niik\1

,

1u1 k!(l1'<',i si t o jt11•d, 1/.awic•w1.0Jl(', i w t o n :-:poH<>li puśr-nuv Hit o w r<>W
n omic-ruy ruc-h o hrot o\\'.)', :-:po<st rz<11.c11ny, 1%<1 p()d <i¼i11 In n io m i <"go
l"ll(•}111 zi:irnlrn :1,0:-dnn:,1 odr1/,llt'1)n<1 od Ńrndkn kt1 01>1·<.1<•11,,r Hitn, i to
<'i~'½H½<' ✓,i:1rnlui Knd11 pr,•<11/.<'i i 11, widu-:1/,11 si~n, nir. l1/,(1jN:liC' 11,i:irnk:1
1-','l'Of 11 li,. ' • ' , • •

l>½i;1 In n iP r-.ii(y o<lśrntl kow<1j W½1·c1:-d,,t w :-;f o:,n 11 ku do
kwn<lr:if 11 ollro(1'>w i w :-;!,or-.iunlrn prosLy111 do <:ic,½n,1·11 p1·½c'd-
1niot 11 i o<llngJoś<"i od śrndln1, ol>rnin.

ndy 1/,cl,LOlll il()M• <>liro!c'nv ½Wic~lrn1/.yu1y ~, :~, 4 itd. rn.
½J, io d½ia!nni<· Hi,ly odśrnclkowP,i ½Wi<;kN½.Y sitt4·, !I, li\ nl,½y.

nr! V ()(ll<'g,!ośc'; od ~rodl\n \V1/,msf.a :2i, H, {I itd. nł½_\', 1 o 1'(J\\ -

!!0('1/.('~tli<1 1l;;in,lc111i<' Hi~y odśrudkowoj W½nl,sLa ~, n, ,l iLd. nw;y.
< U,',w1m <'½<tt~<'; wir<>wki, w kt11Jn1,i sit; udl>ywn odfl½ir•

ln11if• ś111i<•li111ł-.:i ()(I rnlc·lrn, tlcl.½,YWH, :-;i<i lntkirm1, gdyii, ½,l,
rc'J\,VIIO l,s½1nH jPj, .ink i r11ch s:1 rn1dor podolnw w ½lln11oj
z:ilrn,,•,,p lntlrn.

Bnk wirc';wJ\i j<1i-d, n11110f-;1/.C;½Ol1,Y w osJ011iP i ½ pnmo-
('tt odpc;wi<,dni"go n1<'<'l1nui½1n11 llilj)<~dowPgo (o <'Zf11i1 pn-
111½<'.i) zo:-d,aj<' wprawio11y w 11ad,,1· :-:zyli!.:i r11<·l1 olil'ofowy
(około .'."')(;()() rl()()() ollmt<'l\'✓ na 1lli111d,l~; 1-:ropln rnld,a elrn
d<•go w h:il.;11 o<ll>ywn w c;i:u~ll rni11ti!,y drog<t 1·<'>w11:1 :J r) ki
lmnc•Ll'<)llJ. ;,,;al11½Ili<' od J'O½lllinr<'>W b:1kn,). vVyt \V()}'1/,0IW.

w:-:lrn t c1k t <'µ;o HiJn o<lśrnrl kow,• dziaLt na rn1(•lrn 1w,lll<•
W<'l1o<izn<·1: do hi1lrn w L<111 :-:poscJh, :i,(1 ,:i<t½H½<· rn l<>lrn ('h 11-
dn zostn.j<' odrz111:011<' kt1 śui,rnorn, a 1;,oj1-1½a ~111ir•Lanlrn o<l
Uo<·zr>11n kn śrn<l lrnwi.

Dokładność oddzielenia śmietanki.
Dok l:1d 110M odd,,;i(•l<111 in Ń111 ic•t:1n ld \\ 1>11 k li j<1'-d ½:Jl(•\%11:i:
I) od 11 n p i <:<'i :i. N i I y od Ń rod k o w <' j; µ;dy 11,ni.<1n1 1>1,tl,

11 ie• pm-1i.id:1 p1·,t,<•piHH lll1j dla j<•go 1 O¼lllimtlW i loŃ<·i ol>rol/>w, od t l11-
H¼<'1/.PJ1 i<1 11i<1 j<1Ht 1111I<•'.i',yl<'.

I '1·or•Ptii ! l11R½<·1.u w inl<'lrn <"11 tl(lyn1 1/.tlfljduj<' Hi<' w Hl 0:-11111 ku
odwrotn.) n1 do kwad,·11111 ilrnki olirot<>W li:1ka. (l<ly ¼ntc•m liiik
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zamiast 6000 obraca się 50U0 razy, to zamiast 0·15°/0 t,łrn,zezu w mlo
ku chudym będziemy mieli

0·15 X 60002 0·15 X 36
50002 - = - 25 -- = 0·216010

czyli o 0·0660/o więcoj niż należy Wynika stąd, ż0 na każdych
100 librach mleka. przepuszczonego przez wirówkę przy ilości
obrotów 5000 zamiast 6000, tracilibyśmy O·OGU kg. Lłuaz cz u, to zna
czy 0·066 X 1.2 czyli 0·08 kg. czyli 0·2 ros, funta masła,

2) o d c z as u d z i al a 11 i a siły o cl śr o d k o w oj; gdy
zatem przez bąk będziemy przepuszczuc stosunkowo do jego roz
miarów i obrotu zadużo mleka, odtłuszczenie również 11le bgdzio
dokładne.

Procent tłuszczu w mleku ohudy m znajduje Rig w stosunku
prostym do pierwiastku kwadratowego ;;r, ilości mleka przepływu
jacego w danym przeciagu czasu. Gdy ½fd,om prz('Z wirów kę
w ciągu jednej godziny, prny normalnoj ilości obrotów, prz.cpuaz
czorio np. zamiast 1600-2500 litrów mleka, to zumiust ()'lf>0/0 tłusz
mm w mleku chudym będziemy mieli

0·15 xV 2500 o 15 x 50' - . - 0·180/o thlSZ01/,ll
]11000 - 40

Wynika ztąd konieczność zaRtusowania przy wirówoo pniy
rządów regulujący-eh możliwie dokładnie dopływ mleku, a dla
mleczarzy wskazćwka, że nio powinni, jak to ('½(c'Rł<o 1-1i~1 11 nas
zdarza, lekceważyć użycie pływaków rogulują0ych

3) od temper at ur y m 1 e k a; najlepszą 1 C'lllJ>('ralun1
dla o dtłuszozenin jest 35-400.

Ponieważ sprawa należytego podcgrznnia mleka j<'N1, cz9r-:Lo
kroć lekceważona, przeprowadzimy zatem rachunek. który nam
wykaże, na jak dotkliwe straty możemy by{- tutaj narażc n i. Wy
obraźmy sobie, żo mleczarnia przerabia 1000 litrów dxionnio i nio
podogrzowa mleka. wskutek cz0go zost.oj« ono odwirowywano
przy ciepłocie 20° O i w mlrku chudym pozostaje nic' 0.ln lor-z
0.5°/o tłuszczu. Strata zatem wynosi codzi('nmo w I liir'.I..O ml<•lrn
0.0035 kg., w 1000 litrach 3.F5 kg. t,łuszczu. i o odpowiudn 4 kµ-.
(=10 ros funt) mf1sła, czyli roczna Rtrata wynosi 14G0 kg. ( =nf3fJ0
ros. fun.) masła, przeliczmy to na pieniądze, a przekonamy 1-,ir,
jak nierozumnym było ½aniricllrnni0 na ]('7,ytrgo podngrzcvvnnia.

4) od bu cl owy bąk a a szc½rg61nioj ro<hnju w]d;1d<'k lub
wstawek utrudniających tworzonio si9 wirów (o CZ('rn wy½0j ).

5) wreszcie od wł a Ro i w o H ci ml ok u; rnkko pr½PgoLo
wane Jub o mniejszych kuleczkuch tłuszc~owydi o<ld;r,ic>ln Hi!J
mniej dokładni o.

St op n iem o d tł u H z u z o n i a rnu,;ywamy i loM
tłuszczu, która wydzielona zo8tala w śrn ietanco z,O 100 kilo
gramów tłuszczu zawartego w pełnym mleku. I loi-16 tit
obliczamy uwzględniając bądź to ilość przerobionego
mleka pełnego i zawartość w niGm tłuszczu jak0Lc7, iloRó
i tlm,tość otrzymanej śmietanki, bądź też ilość i tłn~toMi
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otrzymanego mleka chudego w stosunku do ilości mleka
polnego.

Np. przerobiono 3250 kg. polnego mleka o zawar
tości H.15°;0 == 102,~75 kg. tluszczu, i otrzymano 585 kg.
śmietanki o zawartości H>.8°/0 tłuszczu czyli 98.28 kg.
tłuxzczu. Zatem ze 102.375 kg. Uuszczu w mleku prze
szło do śmietanki 98.28 kg., a więc ze 100 kg. tłuszczu

1 I ~ ł -l , . l . 98.28X10 gr• O .w m o {U przesZ10 )Y no sm10La11 n 102_375 - = o. , Wl'iC

stopień odtłuszczania wynosi 9(i.0.
Przy przeróbce powyższego mleka otrzymano 2(535

kg. mleka o zawartości (UGO/o, czyli w rnloku chudym
2G35X0.rn , . .

pozost~lo JOO = 4.21.G kg.; pomowaz w mleku

potnym było 10~.375 kg. Uuszczu, więc do śmetanki prze
szło 102.375-4.2] n=-98. ton kg. tluszozu, a ½e 100 kg., tłu-

1 I ~ b l ś . I . 98.J 59X100 05 liszczu w m c {U prncsz10 y co mietan u - 102.375- == u .u,

wiqc stopień odtlnszczonia wynosi HG.9.

Porównanie i klasyfikacja wirówek ręcznych.
Wskutok ogromnej i z każdym rokiem rosnącej ilo

ści rozmaitych systemów wirówek ręcznych wynika ko
nieczność podziclonin ich na pewne zasadnicze typy. Po
dział ten oczywiście n ie może być oparty na niezrnien
nych zasadach, gdyż pracn, nad ulepszeniem wirówek
trwa wciąż dalej i fabryki cło każdego systemu wprowa
(hmj1~ coraz to nowo ulop1-w;o11ia, częatokroć znacznie róż
niące go od typn pier wotuego. Nie będziemy się ·t.d
silili o opisanio i objęcio w~zyi-dJkich istniejących syst.o
mów. Chodzi nam tylko ,, łatwioji-rno zorjentowanio się
wśród syatcmów wprowadzonyeh cło naszogo kraju i wy
kazanie zasadniczycli między nimi różnic.

Więc ob o cni o przedstawiają dla nas znaczenie
:~ zasadniczo typy.

1. Typ z napędom ślimakowym -~ bąkiem sz\ywn_i~
połączonym. z wałem; _ty p 1,011 1\a,zw1.1~~.Y . dla krótkości
:--i z w o dz k 1 m, gdy½ ,1P-1•d, on w Szwecji stosowany pra
wio wyłączni o, a. w Niemczech t,yl1~o niowolniczo. w wi.Qk
szych fabrykach naśladowany. Pierwowzorom Jogo Jest
wirówka A I Ia-Laval.
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:2. Typ z hftki0r11 l uźn ie ll ni ic's::-::<•;1,onym 11c1 walc';
jest to typ <l n r'1 s ko - a 11 g i <' I s k j ..

H Typ bo lg i j ~ k 1 ½ b,1ki('llt [uź n io ½awi<'H½<rnyrn.

Typ szwedzki.
Tut.aj nałożą ro:;,;pow-.:;1,ocl111 i ono 11 11,1.s wi ró wk i Koro

na, OJolms, Svoa, Domo i run!o 11 1111 s ½!ln nn lub ni<·
z.uarie Phoenix, Westa, vV(•:-dJnlin, 13rtlLi<;, ''('[ll't'k;t A,
Pump i L p.

Zasnd11icz11 WH]H>11111 ich c0(•h11 .i<'~d H ½ 1, y w 11 P po
ł ą c z 0 1 t i e I) ;l k n i j, <' g n w a I 11 i p 1· ½ (' 1 t i " s i <' n i f'

n a]) te d Il Z p O m OC l~ Ś] i lll :t k 11,. S:d,_yWll,Vlll pnłnu1/,0-
niern 11n;1,ywamy tuk ie, pr:;,_v kl.óryrn l>1~k II io iuożo sn.m
balauso wać siQ locz jest m nioj lul: wi<,c·nj :,:wiip~,rny rn
chom i poloźr niorn walu.

Poe%:11Lkowo hudo wuuo lHtk juko Lt(~:,:111~ cu.łośc': ½ wa
łom stH nowi,tcym równocześnie Wl'1/,C'uiono Hl i nurkowe ( iuk

to po7,01-1t,ało dnLyclH•:;;aH n wi ró wok Bal
tiu N i B, Korona); gdy prnkt,,vka wy
ka~;ała, żo to poł:1<·1/,olli(' j,):-;t, n ir korzy
stnc, przcci~tto wn.,I 1mpM i w ton :-spo
sób oddziolouo W1'½('cio110 śl imako wo
( ci na ry1-1. f>:3) o< l wn] 11 (h ), kt.óry po
został ŃciŃlo ½ h:1kH'111 pol11<;,;,,;011y ( wi
dzimy to n (Jl0lm1--, Nvt~H, P11rnp1 w sL1-
rych medalach .Alfa). W Dornf,, PhoP-
11ix i Balt,ic H wn.ł cd-L1u:,,;0110 od lntlrn.,
po;1,01-1tn wiaj11e je:-,;,;czo ( akio icli. poląrnr,o
nic, żo bąk wulrnchi ~zcw:olnio rrn wnł
i ni o rnoio sam balnrn-:ownl1 Hi<i n a
wale.

d

W wi1·('.iwcc Koro1rn j O lobnf-; ,if'st
jodcn ś]irna.k, w Baltic i Pump dwa ślimaki pod lq
t,om do 1-1iobie rn~tawione.

Wirówki Alfa.
Wirówki Alf'a wyrabiane w N½\I\ e,b:kio,i Ld)t'.)'UO nk

cyjnej „Nernrator" w Szt,okl10lmi0, do chwili wy gaś11ic,ein,
w rokn lU02 patentu nn. HLa11owi11c·.o do Logo rolni ich
uprnywilcjowan:1 wfasno~<S wkłndki biler;1,ykowe Boeht ol:-;
heima byty rzeczywiHeio ,1br½ konlmrorwji".
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Wiró wk: Alfo, uległy w r. UH1 ¼J1ac½110ml1 µrzo
ks/,L,tfr,,11 i n, gdy;i, b:~k. kt(> ry dr1, wuioj l>ył N½L_ywnie _poJą
czully ½ waJ om, ½osL,d' 1w, u im swobod 11 io ONachrn11y J sam
~i<~ l>al:rn:·rnjo. Alfo ohocnic, d½i<~ki Hamoc½ynnonm usta-

A
B
C
I) - ----- i~
E -------:----- 1-~
F - ------- ---;(t;;/f

14 fi
Cl ·-------- 1111 uf -

il/i (I\Il ·--------- iii[ I
I ·--------- - \\\\ I~K Il\\

\,\- »-------- ~\'-\
~

L
M
N
o -----------
p
(~ ·----------
Ił

. o
, 'J 111 - -••·• . -·----- -·-·-·--·-·- b

- r- 1{ - ----- -- _:.__ 4 c

. V --------- -- d
---------·----- l!

--- .. __ f

~g

~~-~Il
~j ,) .nr~~====~-~ '..

LJ.lla_lJW,lr__ -- -- ---- 1

------------- f
-- ------ - - -- Ili
-------~--- ... Jl

-- ----- - -- ()

-·---- - µ
- -- --- q

-- ---- r

,.,.__ _,, \V

1'.)'H, (i4,

w1n1n11 :•u(;, l>,~lrn, do ró wno wasri, pcmiada t.alcrxy ki 11i01rn
iuorowauc, kt.óro 11klndc1, Ni<t w dowolnym po1·y;11dkn.

Na 1',YH, (q. wi<l½iin_y pio11owy przckró] l'<tu½110j wi
n'> wk i A IJ'a Dc1i:-;y z n poJ uio wy:-;Larn:,r,nj:1cy dla poznanin
WH½,YNLkidt n1ey;uyeli w iró wok Alfa.



78 V. Wirówki Alfa.

Ze zbiornika a, ustawionego na podstawie c, mleko spływa
przez kurek b do kubka regulacyjnego (lejka) e, w którym znaj
duje się pływak d, unoszący się na mleku i w razie jego nadmia
ru zatykajecy sobą otwór kurka. Lejek e doprowadza mleko we
wnątrz bąka, a mianowicie do wpustki D, przez której pionowo
szczeliny mleko wpada między wkładki talerzykowe .Ł~ ułożono
na wpustce w kolejnym porządku. Wpustkę D usLawia._s1~ na dnie

rys. fl5.

bąka uważając, by odpowiedni czop na dn io bąka wszedł w iło
bek na dnie wpustki.

Ta]orzyki to układa się, zncxynająo od pierwszego, nieco
grubszego z obydwu boków, poczom narzuca się następne, bn?ząo
jednak, aby wycięcia w talerzach trafiały na występy wpustki; na
wierzch wreszcie kładzie Rig górny talerzyk ze śrubką wylotową.
Właściwy bąk składa Rię z podstawy G i z dzwonu F, który
wkłada się na podstawę po uprzednim włożeniu między nio_ pier
ścienia gumowogo I~ i przytwierdza przez morno zukręceni« zu-
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kręt.ki B. ½ło½ony b1!ik ustawia i:nę na wał pionowy p. Mleko chu
dP, wy dziclan o w bąku działaniom siły odśrodkowej, parto po we
w nę trz.ne] powierzchni dzwonu, znajduje ponad talerzykami gór
ny talorzyk C, przepływa między dzwonom i górnym talerzykiem
i pr¼o:J. otwór w dzwonie wytryska na odbieracz chudego mle
ka h. Srnictanka odf.łoczonu ku środkowi i wypierana wytryska nn
odbieracz Hmiot,anki ,ą.

P r :,,; c n i o s i e n i e r u o hu odbywa się w następujący
sposób:

Korba przenosi napęd na wał korbowy I, ton na wielkie
koło zrbate L i za pośrednictwem małego kółka zębatego i małe
go wału P, nu mos1ę½ną. ślimacznicę Q, która znów porusza wał
ślimukownty p. W spodzie wrzeciona jest osadzony czop napomy
s, krQc,vy się na czopie podpornym, oaadzonyrn w śrubie podpor
ncj t. Przy ruchu największe tarcie jest w łożyskach szyjowym
m i dolnym l, jakotoż na powierzchni tarcia czopów, --- tarcic to
imniojsza dopływ oliwy z samoczynnych oliwiarek i· i o; nadmiar
oliwy spływa do skrzyneczki w.

S a m o c z y n n a o l i w i a r k a (rys.
GG) jest urzfidzona w naR1Jępujący sposób.
Stożkowaty otwór w joj dnie jest zamy
kany iglicą, zakończoną główką A. Gdy głów
ka A jest t.ak ustawiona, żo ząbek B wpadł
w zazobionio nakrętki O, oliwa przecieka i ka
pic, co widać i można sprawdzió w dolnym
szkiełku O. Gdy wysunąć ząbek B z zazębienia,
iglica zamyka szczelnie otwór, i olrwa przostajo
circ. Przez odpowiednio ustawicnio nakrętki O
i umocowanie joj w odpowiednim miejscu przez
zuciskucz JD reguluje HiQ nmi('jS¼Y lub większy
odpływ oliwy. Oliwę wlewa AiQ przez otwór D.
Całą oliwiarkę nader łatwo rozcbrar' i oczyści«.

W piaście korby j('Al, umicszr-z.ony w o
chwyt, sprawinjąoy swobodny dnlszy rucb kół
zrbnt,ycl1 i wałów, gcly nic kręci się korbą; dzir
ki tomu wochwyLowi nio można przez kr90-nnio
w przeciwnym kierunku zat,rzymywacJ wirówki
pod<·znH ruch u, co byłoby dla joj całośoi n ador
sz kodliwo.

H,Q<J½fHl, wirówka Alfu Mocie] 1911 r. jest rys. GG.
wyrnbinna w 11asLgpujsioyd1 wiclkośoiuoh.

Alfa Viola I przernbi» na gochdng GO Mrów
A Hn Viol n 11 ,, ,, ,, I 00
Alf'n Colibri I „ 150 „
A lf'a CJolibri Jl ,, ,, 200
Alf'n D11iHy ] 11 „ m)O
Al f'a Dniky 11 ,, ,, 400 „
Alfa Regina ,, ,, ,, GOO

A I fa lt<'gin a rno½o hyó zaopat,rnonn w przy rząd nożny, c.la
hcy rnoinoś<J poruHzHnia joj n;:b-h i nogami.

½nncznnrn udogodnieni('ll1 llowogo modo]u Alfy z r. 1911
jPst, f o, z(' p r:t<'½ zrniHllQ l>Qlrn można powiQks,,,yc'i wydnjno8Ć wi
r6wki z HO n a 100, ,, JóO na 200, ,,, BOO na 400 liLr6w na godzinQ.
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Wirówki Korona.
Wirówki Korona, wy raliinno w :-;1/,\V('d½kinj f',dll',Y<'<'

Sve uska Cont1rifng" w ffodnt,f\lj(', ½,1~ndnir;;r,o 1wl,•;i;;1 dt>
;;t,trogo typn Alfa~ w :-;zc½op;<>Lu• i1 j('d nuk l'('1;i;11 i.l ;-;i,~ ~ nu
czuio orl tuj wirówki, szczc~g/d11iej 110\\'<'~2,'0 m oclo!u.

\Vał ½<'· ślimakiem stauo wi ½ lJ:1l,i1•111 jnd11:t ,·nto~,-..
Jo:-;L to korn-;t,rnlrnj,t ½npc~J 11i<' prz<'Htar½:1 l:1 i 11 i,•1··1r•j<111n l 11n..

W utodclach I( l J?i wul purns:;;a 1-,j,( \V iil'Z<'(;]1 Jo;i;y:-;k,u·l1,
w iuorlo lu (; w j<1rluyrn łożysku lrnllwwyrn, li,mlr,rn po-
1nysJowo t ntuj znat osownuvm. -Łożysk o k ul ko wo wyrnnµ;,1
jednak bardzo dokłaclnego o l i w io uia i pn-,y ni<1dli,de,i 011-
słud½e szybko HLQ niH½u½_y.

W modelach K i Ił wkładki s,1 w prn-,tnui lrn,l'pak,'.>w,
w uiodr-lu C 1J,1 lerxykowo, juk u Al ty.

Wogó]o Wirówka Koro11;1 iuoź« hy/: 1/,:l] iczo n., }';l(J~rnj
do zubytkó w prno.--?Jości n iź do nuv-i;,;yn racjounlny ch.

Wirówki Globus i Orion.
Wirówki Glolms .i Orion s11 wyrabiano w :-:;.,;w<•clz

kiej Iabryco Hotatior w fWclcrLeljo, zo:-ituj11uoj pod tym
samym kicrowuiotwnm co f'ahrykn Korona H, pod w ply
wern materjalnym fab1·ykj Alfo: w ięc toi Ololrn:-; i Orion
pod wzgl<ylorn zusuclniczcj :-;woj budowy s tuno w in co;.
pośredniego między Alf~1 i Koroną, 00 widocznym joHL
z ry:-;. (57.

Napęd ślimakowy. Wrzeniono odd;.,;iolno od wnh1
bąka. B;-1k ;1.; cl norn płaskim jP~,t krc'>I ki a s½oroki (jak
u Alfa) i składa się ;;; podstawy i dzwo1rn (jak n Al !'n).
\Vstawka (sysL<' m 11 l,i 11 k-Blado) rrn.ldH,dai1a un w pw•,Lk<t
spokojną z pod:-;t,awą bąka - skła<h1, ~i<t ½ :-:zorogn wy
giętyuh blns;;,rnk, zwiq½Hll,YCJI! 1m, zawin:-rn.ch w jedllą caJ'ośe
i dająCJyuh sitt ła,twu ;-;ldach6 i ro½kładnć ( rysmwk W·-l)
a niełatwo czyś,~ić.

Lożysko :-;,.,yjowo jost mo:-i(tino7 nmocow:1 nc na zwi
tej sprężynie jctk u Alfa.

Wirówka Svea .
. Jest zbudowana wodłng· 1-d,,1.r:-:½yeh morl<>li Alfo, WI(:c

też zbfi:tluym jost S½C½eg<>Jown jr,j opisywa11io.
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rys, (37.

Typ duńsko-angielski,
Wym1,luzcą i twórcą togo t.ypn jest zasłniony w ko n

};trukcji wirówek inży njer W. Lofoldt.
Wodh1g jogo pntoutn ½ r. l883 wy
rabiano w fabryce I l ol łcrsch o Carls-
11 iiUo pod Ronsburgicm wirówki „Ba
lanco" poHiadają bąk w postaci co
buli od spodu wldctNłoj, który jest
zupełnie luźnie umieszczony na ½UO-
krąglonyrn końcu pionowego walu, ry». 68.
swobod nio na nim balansuje Hię,
sumodxiolnio clrwy tn swą równowagę. Dzięki temu prawidło-

G
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wy bieg bąka jest niezależny od wybalansowania go w fabry
ce ani od uszkodzeń w czasie użycia. Więe też ialować

rys. GU.

należy, że ten tak cenny pomysł Lofoldta pnrnz długi
czas nie był przez wiele fabryk uwzględniany i dopiero
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w ostatnich latach znajduje należne mu uznanie. Za
chowały go przez cały czas obok „Balance" wirówki
,, Aloksundra''. Zastosowały go również wirówki „ Perfect"
nowego typu z roku H)08, ,, Wolsoley ", ,,Lir-;ter" i t. p.

Wirówka Aleksandra.
Wirówki „Alek:~mndra" są wyrabiano w fabryco

,, 'I'itan" w Kopenhadze. Rys. GD przedstawia w prze
kroju ich budowę.

Przyjrzyjmy HiQ wałowi, na którym obraca ~i(~ bąk.
(J órna część wału jest zaopatrzona w gJówk~, w której
umieszczony jest wechwyt (214, rys. 70j;
przytwierdzony śrubką woclrwytową 215.
W och wyt w połoźen iu przedstawionym
na rys. 70 prowadzi bąk, który, aczkol
wiek w ruchu sam Rię balansujo, nic mo
żo ślizgać się na wale. Nr 21H -- to sprę
żyna gardziołkowa, 2J 7 pokrywka joj.

Bąk w Aloksandrze jest d wojakiogo
rodzaju; w systemie Nr 14, 12 i 11¼ jed
nolity w postaci cebuli, nader trudny do
wyczyszczenia, i dlatego f;y~tcmu tego
nic można polecać. W systemie zaś A,
H, O, D (o działalności l 00, 200, B00
i 4.00 litr. na godzinę) bąk r--·klada i->ię
z 2-ch połówek, ma wkładki. talerzykowe,
naprzernian dołkowauo i gładkie.

Przenicaienie ruchu jest z pomocą
G kół zębatych Nr 2m, 2JO, 81), H7, 211
1. kółko 1m wrzocionio patrz. ry~. cm. 

Wirówka Wolseley.

215

2U>

l')'H. 70.

.l cst wyrabiana w angioh,kirj fabryce Wolselcy w Bir
m inghnrn.

· Bąk t.cj wirówki Hkłnc1a Hi<t :;1, a m>:ęHci.: dol noj-c- cza-
ry, pokrywki z gumą uszczo] niaj:1ef1 i wstawki Lalon::y
ko woj (p. f)'H. 7 L).

Czara bąka ma dno stożkowato-wypukłc, zakończono
pośród ku c½opem, na który wstawia siQ w1,usLktt roz
dzj0Jaj:~rn1 rn loko. Na wpu:-:tk<, 1iaklada się w dowolnym
porzqd ku uhuninjo wo tulcrvyki, zaopatrzono w pobliżu
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górnej krawędzi w 9 otworków. Na talerzykach układa
się talerzyk odpływowy z 4 górnymi żeberkami i otwor
kiem wylotowym dla śmietanki. Wresvcie nakłada siQ
i zakręca pokrywę. Przeniesienie ruchu jest uskutecznio
ne wyłącznie z pomocą kół zębatych. Ostatnio najmniej
sze kółko siedzi i porusza wal bębna. Wał ton na dole

ry». 71.

chodzi w łożysku mosięznym i kręci się na śrubie pod
pornej, którą można wedle woli i potrzeby niżej lub wy
żej ustawić; w górze pod bąkiem wal obraca się w lo;:,ys
ku szyjowym, które jest podatne dzięki utrzymującym jo
sprężynom.

Bąk siedzi zupełnie luźnie na walc i w biegu samo
dzielnie się balansuje.
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Wirówlrn Wolscloy jo:-d·,, wyrabiana w następujących
wielkościnch:

.Nr. o o działał ności 80 lików na godzinę
Nr. 1 " 1 JO " "Nr. 2 ,, rno " " "Nr. a 2~G " " "Nr. 4 " " 325 " ,,
Nr. 5 " " 4GO )) )1

.Icst dostarczu.nn bil ': z nizką podstawą (jak rys.
71), bądź też ustawiona na trójnogu, t:iclź wreszcie - na
podstawie filarowej.

Wirówka Perfect.
Była wyrabiana cło roku HHO w zamkniętej obecnie

fabryce Burmcistrn i Waina w Kopenhadze i stanowi
właściwie mieszany typ szwcdzlco-du ński. Bąk jest
umieszczouy na wale, jak w wirówkach Wolseley i Ale
ksundra, przoniesicnie zaś ruchu jest uskutecznione z po
mocą ś1 imaka, jak u wirówki Alfa.

Typ belgijski.
Typ belgijski odbiega bardzo znacznie od opisa

nych powyżej. Bnclowa jogo jest, rzec można, wprosb
odwrotna. Pnt;oni'38i.onio ruchu mieści się nie pod bą-
kiom Iocz nad bąkiem. Bąk swobodnie wisi i samo-
dzielnic się balansuje. Wynalazcą togo typu jest .Iul.
Mólotto, wraściciol fabryki w Romiccmrt w Bolgji. Po
mysł jogo jest rzccxywiścio bardzo dobry i stanowi bar
dzo szczęśliwy zwrot i uowy okres w budowie wirówek;
pomysł ten podchwyciły w najnowszych czasach liczne
f'ubryki.

Wyrabiano w Niemczech wirówki Siogona, Polar,
Idoul j Zsbockkego są wiernym naśladownictwom Mol
loty. Amorykuńsku zaŃ wirówka Shurplcs-Tubular .iost
r-;pa('.zcmiom pornys!u Mólot.to: w przeniesieniu bowiom
ruchu znstosowano ślimak, i mleko doprowadzono do
bąka oddolu; wskutek e;;,Pgn b,~k jest obciążony tym do
pływom i n io posiada z.upołn!c swobodnego samobalanso
waniu s.ię.
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Wirówka Melotte.
Na wierzchu wirówki jest umieśz.czony zbiornik, przez któ

rego kurek mleko spływa do ozółenkn sainocsyn nio regulującego
wypływ mleka z kurka, podobnie juk pływak Alfa; u wirówek
Mćlctte morlol 00 i O (50 do 32n na godzinę) niema czółenka
lecz zwykły pływak
w lejku. Z czółenka
mleko Rpływ a przez za
wi esz ony pod nim lejek
wprost) \V środek bąka,

Bąk jrRt zaw iosz.o
ny (p. rys. 74) na wrze
cionie, poruszanym przez
zespół kół zębatych,
otrzymujących napęd od
korby. Budowę bąka
przodstawin rys. 75; gór
ną częśc'; bąka (90) skrę
ca się ze spodnia, (95)
z pomocą pierścienia (97).
W spodnia połowę wkrę
ca się talerz odpływo
wy (rys. 70) tak, że
jogo ruru wychodzi poza

rys. 7'2i. rys. 7,'3.

otwór w spodniej połowie baka. 'vV '.,nl<'l'zu odpływowym na
jogo wierzchniej phrnzo7,yiniP (rys. 7B), zn ajdujo siQ mała śrub
ka n10RiQ1m,1 (jedna lub <lwic). ,r, pomocą której reguluje się iloś«
(gęRi;oś<;) śmietanki w ton SJ)OHÓb. ŻO przez zalcrQ<lC'JJiO lub odkrę
cenie tej śrubki, co uskutocz nia sig kluczem, zmniejssu się lub
zwiększa otwór wylotowy, przez który śmietanka tryska na od-
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pow icdnio ukaztełtowany spód w środku odbieracza i stamtąd
wycieka dolną rurką.

Mleko chudo nie jost zmuszone, jak w bąkach innych sy
stcmów, t.łoczyć RiQ ku górze, lecz znajduje wolny wpływ wdół

~·yR. 74. rys. 75.

rniQd:q spodnią pla8z(•zy,mą talorzn odpływowego a dnem bąka,
pr½oz otwory w dnie LryRka na odpowiednio uksztnłtowano wy
gi<J(•io w środku odbioraczu i zLamtcid wycieka górną rurką.

U wirówek MMoUo o działalno1foi 60, 125 i 175 litrów na
god½inę Hi1 WHLawki skrxydclkowo z h1aszc~k pionowo stojących
i pólkuliato skręoonyr-h (rys. 77), zai~ u Mćlot.t« o dz iałaln ości
7ó, 100, 226 i więco] 1i-
tró w JHt go<lzinQ znaj-
clujfi wkłudki talerz.yko
wo (pn Lrz ryR. 78 i 79 ),
kt,6re tom Rig rMmi:i od
t,nlPrzy Alfu, ½O skłnclah
Ri(J w dowolnym porn:1cl
ku szerszym otworem
w górQ a nio w dól ;
w środku Lalerz.y RLoi
tak zwany Lrz~n, do ktć
rogo R½czyLu JOHL przy
mocowany rozrlz.iclucz
mleka polnego.

Na podstawio ln
noj mieści siQ obręcz,
p rz.cz.nnoz.onn do składa
nia i rozbicrnnin bąlrn,
czynność LQ wykonywa
Ri\1 nader łatwo, Przy za
wioszuniu lH1ka należy
postępować l'i pewną

• , • 1, ·k , rys. 7U.01-l~l'O½JlOHClQi, vy un I ao
A½arpnigó i uderzeń.

Skrzyn ka mool1anizmowa jost urnio~iczonn tu~ pod zbior
n ikiom i ponad IH1kioin; poRiada to wielką zaldr, żo ml<'ko nie
może doAl,aó i-dg nig<liio (lo skrzynki i niszczyu kół ZQl>ntych.
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Przeniesienie ruchu korby (zumiaa; której możo być nnło
żone koło napędowe do poh1ezonia pasom i J)Qdnią) uskut o cznio
no jest wyłącznic z pomocą kół zgbaLycli, l!mic\R½m-:onyuh _w g<>1·

rya. 77. ryH. 78.

D?.i CZQBci podstawy; na ost.atn im kółku za poHrod11iC'Lwom Hpry1-
nic zastosowi:moj Rprgżyny zaohwytowoj jeRL porlwicxzun« w rzr
ciono (p. rys. 80 na Rk 8D). Bt1k. na wrxccio n io sn n: sir hulansu
je: to ustuwioriin siQ do pionu ułnLwi11j12, .i<'N½C'½f' .-l½11t1ry k ie ru
wniczc przedstawiono na rys 81 sti-. DO; pt'½P½ f>1'Z<'Ht111 it<1io 1n:iJ<,{1
kiej dźwigni (hamuJen) można n;!\81/..)'11<._' knżdc•go ('1/.llRtl zaluuuo wu«,
poczom L12~( wypróżn in Hir 14a1noc·½y n n io.

Ustawienie ręcznej wirówki.
. Wirówko, bez względu na joj system, usbawia si<i

albo wprost na betonowej podłodze, albo, gci.Y podłoga
jest drewniana lub maszynQ trzeba podniość zo w;1,gl<td11

na zbyt uizkio położenie korby, na
umyślnie w tym colu wymurowano] na
comcucio podstawie. Wszo] kio, CZQSi,o
kroć dowcipnie nawet pomyślane, przy
Lwicrdzania do ghtboko zapuszczonych
pni lub zamurowanych podstaw drewnia
nych nic mają wartości, gdy½ po

79 Pownym czasie roz]u;,.nia.1·:i" Hio, i wi-rys. . z ~
rowka nie stoi nalcżycio i p:·•m.ic siei.

Należy przytwierdzać wirówkę w nasL<wnjący sp~
sób. Przodowszystkiom ustawia się prowi½orymrnio w1-
rówkę na wymurowanoj dia niej podstawio 1ub w wy
branym dla niej miejscu, oznam~a miojsco <lzinr ntt śruby
i po odstawieniu wirówki wykuwa te dziury. Nastcarnio
uno8i się wirówkę w górę, zakłada w joj pod:-;tawio śruby
tak, by wisiaJ'.y na za,kr"ztkach, poczom stawia wirówk~
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w przcz nuczouym dla niej miejscu w ton sposób, by
grnlw końce śrub wpadły w wykuto dla niej otwory.
N.-1,1-d,,tpnio nstnwin Hi<t wirówkę do pionu, podsuwając

:~~\
l.

K

Z'

ryr, 80.

w rnzro potrzoby pod podHtawQ z odpowicdniej strouy
kuwułki żelazu, Ody wirówka stoi zupeł nio pionowo,
)Im lownmy śruby wiszące w dz inrach purHogi roztopioną
Hiarlq, która znrnz Htyg11io, 1,hk ~,o po 1- 2-ch godzinach
moiun wiró wkq puścić w ruch. Ponieważ jednak między
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podstawą wirówki a podłogą pozostaje szpara, w której
mógłby się gromadzić brud i zakażać mleczarnię, usypu
jemy na podłodze w odloglości 2-3 cm. od dolnej kra
wędzi podstawy wal z piasku wysokości 2-G cm. i ro
wok zalewamy zaczynem czystego cementu lub cementu
z maJ'ą ilością drobnego piasku. Po 24 godzinach gdy

r

\

rys. 81.

comcmt lodwo stężał, usuwamy wal z piasku, obskrobu
jemy zbyLeczny cement poza krawędz.ią podstawy i za
cieramy cementom z piaskiem na gładko boki pod kra
wędzią.

W, ten sposób przytwierdzona wirówka stoi nicpo
ruszaln io przez cały czas swej działalnoRei, a nalcżyto
pronowo jej ustawienie znakomicie przyczynia siQ do do
kładnego funkcjonowania.
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Utrzymanie wir6wki w czystości i porządku.
Utrzymanie wirówki w czystości jest bardzo waż

nym warunkiem należytej jej działalności. W bąku pod
czas odwirowywania wydzielają się z mleka prawie wszyst
kie zan ioczyszczenia; tworzą one ua wewnętrznej powierz
ohni czary tak zwany kożuch I którego w żadnym razie
11 ie wolno wyrzucać „świniom do zjcdzcuiu", lecz trzeba
zdjąć na ciopł o i spalić pod kotłem), a wewnątrz spo
dniej części wpustki osad, przeważriic Hkładający się
z szorści I pyln.

Kożuch powstaje z więkseych i ciężssych zanir-csyszozeń
mleku (rmiztiek kanny, cząRLPez0k gnoju, pyłu mineralnego i t. p.)
a toż z wielu rodzajów bukt.orji; głównie jednak składa si~ on ze
skłudn i ków mleka, t. j. wody, sernika i tłuazczu.

Skład chorniozny kożucha jest, według Fleischmana, prz0-
oiętnio llHHL<,nn,jibCY: . .

Wody G8.200/o
'I'łn S½CZU ~ .44 °/o
Sernika 25 '.-~40/o
innych ciał orgnnicznych 1.800/o
Sol i 3.82°/o

Kożuch ton tworzy si9 w stosunku O.Ol -- O.140/o mleka
przorobio1wgo na wirówce.

Gdy kożuch wvp cłni wolna prnestrncń między wewnętrzną
powicrzch nia czary i Lalomykami, mleko chude nie mu moż.n ości

J>l'Z('Cii-iknnia siq ku gó~·zo i odpływu, wskutek czogv ml o ko połne
n ie mioHd RiQ w lHbku i wylewa 8·ig ponad odbieracze. ½nleżnio
od ozyNLoHoi mleku d,1,iojo si~) to w l -- ~ godzin od puazcz.oriia
wirówk i; 1rnl<'ż.)' więc zwracać nwugg na wirówko i moż.liwio za
wczuxu ,1,:_l(,r:,;yrnn<'i ją, ro,1,obrn<: bąk i wyJąu kożuch.

n~ik i wf-rny:-d,kio jogo częHci 8klaclowe,, dalej odb1e
rac~rn, lujok, pływa,k i zbiorn1k: trnebt1 zaraz po skoi1czo
nym odwirowywaniu op-tulnuS w ½imuej wodzie, na8tępnie
gnu1t)ownio z wiolką sLarn,nnościf1., nio pomijając ani jo
dnoj H½tmrki, ani jodnogo zng!(ibionia , szezogólnioj Hzczo
liuy W(' wpusfoo, rurki wypływowe dla mleka chnclogo
i HruLk(~ wyktow,1 dla Amietanki) wyszorować szezotką
(½ o :-; 1/, cz o u i 11 y nic ryiową) w gorącej wodzio z Hodą,
st,nrnn11io opJ'nkać w czy:-;toj wodzie i lrnLawić lnb powie
sić w pn:owiownym

1
a eioJ;lY.~ mi_ojscu, . ?Y mo~liwic na,j

}mtdzo.1 wyschły. ~:h:~zegolrn~J mo powrnno SlQ zapo1~n
mtu o prno<.:¼yszu½e11rn rhu<.n~ną szczotoczkl"); otw_orkow
w pokrywie Ląlrn, ~dp_rowa~za,1,~ych chudo rnloko, _1 śrnb
ki wylotowej dla snuetanlo. 1 alor~o po wymycm ,ro~
wiosza siq na gładko osLruganym drązku, ]ub na nrnyslme



9~ V. Utrzymanie wirówki w ozyf•d,oHei i porządku.
-- - - ·- -------

w tym celu wyrabianych prętach (rys. 82); joszczo lep
szym jest wstawienie talerzy zaraz po ich wypłukaniu
do bąka i poddanie ich przez parę minut działaniu siły
odśrodkowej, poczem wyjmuje się jo z bąka i rocwiesza
na prętach jak wyżej. W ton sposób talerze schną na-

rys. 82.

der szybko i nie rdzewieją. Inne przedmioty ustawia ~nę
na półce, specjalnie do tego przeznaczonej; na poziomych
deskach tej półki powinno się wykroić parę okrągłych
otworów odpowiedniej wielkości, by bezpośrednio nad
nimi - dla przyśpieszenia schnięcia - można było po
stawić spodnią i górną część bąka, odbieracze i t. d.

Gdy P" wymyciu i osuszeniu bąka, odbieraczy i t. p.
spostrzeżemy na nich bądź to zeschnięte resztki mleka,
bądź też niespłukaną sodę, mycie należy ponownie wyko
nać. N ie d ok ł ad n e bowiem wym y c i e b ą ka i o d
b ie rac z y może s p o w o d o w a ó wady mleka
a w i ę c i m a s l a.

Z uwagą również należy czyścić gumowy pierścień
uszczelniający; płucze się go w lotnioj (nio gon1coi) wo
dzie, nie rozciągając~ i następnie ::.u8zy w przewiewnym
miejscu, przyczem nic należy go zawieszać, gdyż w~kn
tek tego rozciąga się, lecz położyć na czystej descczo«.

Wirówka ma wtenczas tylko lek ki, właściwy swej
budowie chód, gdy jej wały i łożyska 1-31 utrzymano
w czystości j doskonale naoliwiono. Trzoba w ięc dopił
no wać, by w samoczynnyoh oliwiarkach n i gdy n iG brakło
oliwy, by oliwiarki te należycie funkcjonowały, t. j. wy
puszczały przepisaną ilość oliwy (8 - 10 kropel na
minutę) i aby wreszcie wo wszystkie do togo przczuuczo
ne otworki - przed pusz czcniern wirówki w ru.-l: -
wpuścić po pant kropel oli wy. N i o w n] n o pod ;,, n c!
n y m pozorom używać innej jak tak z w a n o j
o ] i w y w i r ó w k o w ej, s p e c j a 1 n i c w t, J m c o I n
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s p r o w a d z a n o j o d d o R ta w c y w i r ó w k i. gdyż
wskutek używania niewłaściwej oliwy chód wirówki staje
si<t ci(tŻ8zym.

Z najlepszej nawet oliwy wskutek jej rozkładu,
a też i nagrornadzcuia się kurzu, który wszędsie się wci
ska, tworzy si~ na powierzchniach tarcia namul. Jm oli
wa jest gorsza, tom namułu togo jest więcej i tern więk
:,;izy kłopot jest z jogo usuwaniom. Przy użyciu najlop
szcj nawet oliwy winno się co 7-10 dni nalać w otwor
ki, przeznacz0110 do oliwienia obficie nafty i, wciąż ją do
lowając, utrzymać wirówkę w ruchu w ciąg·u paru minut;
nafta wypłucze znpełnio namuł, poczcm wirówkę znów
naol i w ia się.

Wirówka powinna świecić czystością również i zze
wnąt.rz. Po przepuszczeniu mleka, n i o !':i płu k n j ą c
j o g o . r o:-; z tok z im n ą w o d l-!, wyciora :-:;ię ją do
kladnie suchą ścierką, a potom szmatką zwilżoną w oliwie.

Z a n i m p r z y s i, ą p i m y d o p r a e y z w i r ó w
k ą, n a 1 oż y d o k ł a d n i o i s z c z e g ó ł o w o z a
p o z 11 a 6 się z dołączoną do n i o j instrukcją

H ci H 1 o s t o s o w a ć si ę d o j e j w s k a z ó we k.
Pamiętajmy, że wirówka, to najwięcej poinysłowa

maszyna rnleczaraka, pra,v. dziwie cudowno dzicoko mlo
czarst.wa. Powinna ona zatem być ukochaniem mlecza
l"it,J, powinna być utrzymywana wo wzorowej czystości.

Polecenia godnym jest powierzuuic wirówki o p iece
najrozważniojszcgo ze służby mlcczuruiancj l odpowiednio
prcmjowanic go ½ końcem każdego roku..

Wirówki motorowe Alfa.
Wirówki motorowe A I f'a utrzymał'y dotyclicz.as swo

pierwsz.cństwo nad innymi systcmnmi, więc podajemy
tutaj ich jodynie opis.

Budown motorowej wirówki AHa, jnk to wirlać na
ryH. 8B, odpowiada ręcznej z; niewielkimi różnicami, Do
pływ m Icka z; rurki, zaopatrz onoj w kurek. W bąku i..n
Iorzyki nrunorowano i wpusf.ka z pionowymi szczelinami.
Bąk jo:-;L luźnie połączony z walom, który kręci się
w spręźynowym łożysku szyjowym (pod bąlciem) i bierze
napęd od wrzeciona, wspartego swym czopem Da pornym
na śrubie podpornej. W środku wrzeciona, mieści się
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rolka dla pociągu sznurem z przystawki, przedstawionej
na rysunku 84.

Główne przepisy należytej obsługi są następujące:
1. Ustawienie i ważniejsze naprawy powierzać tyl

ko doświadczonemu i wprawnemu monterowi.
2. Wstawiając bąk do wirówki, należy czynić to

ostrożnie, unikając silniejszego uderzenia o wrzeciono.
3. Ponieważ pokrywa, talerzyki, wpustka i in110

rys. 83. rys. 84,

części bąka są razom z nim wybalansowanc, więc przy
obsłudze paru maszyn należy te części trzymać w takim
porządku, by nie uległy poplątaniu.

4. Dokładne i sl.aranrio oliwienie jest nader ważnym
warunkiem należytego działania wirówki; nałoży używać
o~iwy specjalnej, gdyż oliwa nieodpowiednia nndcr szybko
mszczy maszynę.

5. Przed puszczeniem wirówki w ruch nałoży wlać
do bąka 4-8 litrów ciepłego mleka lub ciepłej wody.
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(i. Puszczu ~iQ wirówkę w ruch powoli i przesbrze
ga, by bąk w pełnym b j o g n robił 5G00- 5800 obrotów
na minutę, co sprawdza się z pornoną dzwonka.

7. Gdy wirówka osiągnie pełny bieg, nałoży zupeł
nie otworzyć knrck dopływowy.

J'.)'R. 8f>.

8. Nie wolno wycierać wirówki w biegu szmatami,
nio wolno hamować bąka ani ztlejmować odbieraczy, gdy
wirówka jest w ruchu.

0. Należy co powicu czas z pomocą~- poziomicy
spruwdzać, czy wirówka. stoi piouowo.

10. Co do utrzymaniu wirówki w czystości, posłu
giwać siQ wskazówkami, podanymi na str. 81.
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R O Z D Z I A Ł V I.

Postępowanie ze śmietanką po jej
oddzieleniu na wirówce.

Śmietanka: jej skład chemiczny i gęstość.
W skład chemiczny śmietany wchodzą te samo ciała,

co i w skład mleka, lecz w stosunku zależnym od joj
gęstości, jak to widać :t następującego zestawienia:
Tłuszczu 15.0°/o 20.00/o 25.0°/0 G7.5¾
Wody 77,B „ 72.D " G8.5 „ 29.G n
Białka . B.2 „ 3.0 „ 2.8 ,, 1.3 „
Cukru . :rn „ 3.G „ 3.3 „ 1.5 „
Popiołu. O.G „ 0.5 „ 0.4 „ 0.1 „
Ciężar wlaśc. przy 15°C 1.017 „ 1.014 „ 1.011 „ 0.927 „

D 1 a s p r z e d a ż y w m i e ś u i e przygotowuj o
się śmietankę kawową (8-15° 0 tlnszczu) i kremową (20-
300/o tłuszczu).

Do w y r o bu masła oddzielano dawniej dosyć
rzadką śmietankę, odpowiadającą 1/5-1/G t. j. 20-H>0;0
mleka pełnego, a zawierającą 14-18°/0 tłuszczu. Istniał
nawet ustalony pogląd, że masło wyrobione z gęstsze1
śmietany nie jest tak trwal«. Było to wtedy, gdy jesz
cze nie znaliśmy dostateoz.nie korxy ści nizkich tempe
ratur i. nie posiadaliśmy urządzeń do ich wytwarzania.
Obecnie wiemy, że im przy niżs,rnj ciepłocie odbywa
się kwaśnienie śmietany, tom ono jest czystsz», dając
stosunkowo lepsze warunki dla rozwoju bakterji fermen
tacji mlekowej, niż innych drobnoustrojów -- przcwasnio
szkod]iwych dla, jakości masła. Nadto masło zbite z g<2~
tej śmietany w nizkioj temperaturze wypada w drobnych
suchych grudkach, łatwo się wygniata i uzy::-drnjc nu der
piękną strukturę.

Z tych więc względów obecnie dla wyrobu masła
oddzielamy dosyć g~stą śmietankę, odpowiadającą 1h
aż nawet do 1/10 t. j., 15 do 100/o mleka polno.go, a za
wierająoą 22--23¼ najwyżej 25°/o błuszczu. N10 nalcźy
jednak przesadzać i używać nadto gęstej śmietany (po-
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wyzoJ 25¼), gdyż w takiej śmietanie kuleczki tłuszczowe
znajdują się w zbyt małym od siebie oddaleniu, wskutek
tarcia przy zbijaniu przegrzewają się i dają zazwyczaj
masło Iojowatc. Najodpowicdniejsza gęstość śmietany
odpowiada zawartości tłuszczu Ofo, 22-20 i powinniśmy
siQ starać o jednostajne joj zachowanie.

Przy odclziolaniu gęstej śmietanki wynika dla mlo
czarni zwracającej mleko chude dostawcom pewna nie
znaczna strata wskutek uzyekiwania malej ilości maślanki,
ró wno wuży j~~ jednak Icpsza jakość masła, a więc i wyż
sza jogo eona, a toż i znaczna oszczędność pracy w zrna
ślaniu mniejszej ilości śmietany.

Następujący wzór shży do obliczania stosunku,
w którym nałoży odebrać śmietankę, by otrzymać H:
żądanąj gęst.ośei:

I. 100 (t-t.)
g=

s + t, czyli s
100 (t-t),
----g-t,

gdzio g
t
t

I S

lub krócej

oznacza 0; 0 thiszczu w śmietance
,, ,, 71 w mleku pełnym
71 „ w mleku chudym
,, ,, O/o ilościowy uzyskanoj śmietanki;

w przybliżeniu:

TI. _MX 8G
!J"
6 s

gdzie M oznacza ilość kg. masła otrzymanego zo
J 00 kg. mloka.

Zaminst obliczania wod!ug powyższego wzorn,
można Hię posługiwać tabelką zamieszczoną na str. 98.

N a 1 o ż y b a c z n i o c z u w a ć, b y g ę s t o ś ć
ś m j o L a n y, p r z o z n a e z o n e j c z y t, o n a s p r z o
d a ż u z y t oż d o p r z o r ó b k i n a m a s ł o, b y ł a
z d u i a n a dz j o ft j o dna ko w a , nałoży zatem co
dzionnio badać stosunek otrzymanej śmietany do ilości
mlcka. W przeciwnym bowiem razie jesteśmy przy sprz<.1-
da:i.y narnźeni na straty, przy przeróbce zaś nic jesteśmy
w możności mi::yskania jetlnolitcgo produktu.

Fnmnmok ilości śmietanki otrzymanej z wirówki do
mlokn odtłns;1,c·.zoncgo ½a10ży:

7
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1) od ustawienia śrubki wylotowej;
2) od szybkości obrotów bąka, wirówki; 1m szybkość

ta jest większa, tern otrzymuje się mnioj śmietanki, a. wię
cej mleka chudego;

3) od ilości mleka przepuszczanego przez wirówkę;
m1 dopływ ten jest mniejszy, tom mrnoJ otrzymujemy
śmietanki, a więc śmietankę gęst~zą;

4) od ciepłoty mleka; 1m mleko jest cieplejsze, tom
otrzymuje s1ę mniej śmietanki, a więcej mleku chnclogo.
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Drobnoustroje w śmietanie.
W śmietanie oddzielonej na wirówce, znajdują się

wszyst.kio to rodzaje bakterji, które były w mleku
polnym.

Wśród baktorji tych rozróżniamy kilka typowych
grup:

1) baktorje fermentacji mlekowej, które opisaliśmy
na str. 8 i 9; tutaj jeszcze przypominamy, żonie wszyst
kio baktorjo, należące do toj grupy, dają prawidłową fer
meut.aoję, że niektóre z nich jako produkt uboczny wy
twarzają także kwas octowy i mrówkowy, wadliwie od
daiaływująoo na smak masła, a niektóre znów tworzą
obok kwasu mlekowego także matorjo wonne, znakomicie
podnoszące woń masła. Umiej ę t n oś ć z a te m mle
cz a .r z a połoga na s t w o r z o n i u warunków
pomyślnych dla prawidłowej ipożądanoj
l e r me n ta ej i m 1 ok o w oj; pod tym względom nader
często błądzimy, sądząc, żo kwaśnienie nie wymaga pie
czy i nadzoru, a kwaśnienie kwaśnieniu nie jest równe.

2) Baktcrje (nic fermentacji mlekowej) wytwarzająco
ciała pachnąco, rnatorjo wonne. nader cenne dla jakości
masła; są to zatem cenni nasi sprzymierzeńcy, o których
wygodne życie i ailno rozmnaśanie się dbać winniśmy.

8) Baktorjo wywołujące rozliczne fermentacje, połą
«zorio z daleko idącym rozkładem Hernika, wytwarzające
cuchnące matorjo i stanowiące największe szkodniki wy
robu mm-iła.

Nadto w śmiot.anio znajdują się jeszczo rozmaite
gn~yLy pleśniaki i Lak z waue Oz"dium, iactis. samoistny
gaLnnek grzyba, który w postaci delikatnej powłoczki
rozwija f-li<~ dmiyć często na powierzchni śmietany, zn
źywn wiolkio ilości tlenu z powietrzu i tym :-mrnym
utrudnia .życiowo warunki innych Llcnowców, w szczc
gólnoŃci zaH tlenowych baktorji forrucut.acji mlekowej.

W i<l:ó my zatem, .żo śmietana to jakby zagon pola
zasadzony 11 p. burakami, a bujnie znchwaszczony ; gdy
ch wustów nie usuniemy, :;,agłn:-,z~\ ono buraki. 'I'ak samo
Lo.ż w śrnit~t,n,nio podczas joj saraoistnogo kwaśnienia
½azwye:,rn,j w:-izyHLkio powyżej opisano drobnoustroje roz
wijają Hi(~ i rozmnażają - jedne lopioj, drugie gorzej.
W minrQ Logo, jak joclno zyRlmją prz'.iowagct, inne zostają
½aglnszono, ulogają w walco o byt.
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Zależnie od tego, które zwyc1~zaJą, urabiają się
własności masła, a u miej ę t n o ś ć i s tar a n i 0, m] c
e z a r z a p o 1 e g a n a t a k 1 m p o k i e r o w a n i u p r o
c e s e m k w a ś u i e n i a, aby w w a 1 c e t ej z w y c i ę ż y
ł y bak t er je p o w od u j ą ce po ż ą d a n~ ferm o n
t ac j ę m 1 e ko wą. Wykonywamy to w ten sposób, że
przedewszystkiem staramy się bądź to zupeln i8 zabić,
bądź też powstrzymać rozwój wszystkich baktorji znaj
dujących się w mleku, a następnie stwarzamy waruuki
najpomyślniejsze dla prawidłowej fermentacji mlokowoj.

Celem zabicia albo przynajmniej powstrzyrnanin
rozwoju bakterji stosuje się pasteryzowanie śmietanki
(połączone z następnym jej ochłodzeniem) a] bo ty lko joj
chłodzenie.

Pasteryzowanie śmietanki.
Pasteryzowanie śmietanki polega zupełnie na tych

samych zasadach i wykonywa się yv tych samych prny
rządach, co pasteryzacja mleka. Smietanka po pastery
zacji ( do 70-85° O) musi być niezwłocznie, raptownie
a silnie schłodzona do możliwie nizkiej temperatury
(około 4-6° O), w tej temperaturze przetrzymana 2-3
godziny, następnie podegrzaua do odpowiedniej ciepłoty
i zak waszona silnym, cz.ystym zakwasem. Gdy pastery
zowanej śmietanki nie chłodzi się niezwłocznie i rapto
wnie, gdy nie używa się zakwasu,-uzyskuje się masło
zupełnie liche, nawet nieraz gorsze, niż bez pasteryzacji
(r. str. 9.)

Chłodzenie śmietanki.
Śmietanka przeznaczona na bezpośrednią sprzodHż

konsumentom, powinna być zaraz po jej oddzieleniu na
wirówce możliwie najniżej (do 6° O.) rapt o w n i o schło
dzona, gdyż w przeciwnym razie grozi jAj niebczpicczoń
stw~ zrnaślonia w drodze lub zwarzenia się przy goto
waniu.

Małe ilości śmietanki wystarcza przepuścić przez
chłodnik walcowaty (rys. 86), ochładzany wodą z lodom.
Do chłodzenia śmietanki w większych jej ilościach ½a
leca się używanie przyrządu do nizkiogo chłodzenia -
mroźnika (patrz str. 52 i 53).



VL Chłod». śmieLanki.-Ma~ło z kwaśn. a słodk. śrnirtany. 101

Nio mniej ważnym jest staranne i r ar to w n e
chtodzonie śmietanki przeznaczonej do przeróbki na ma
~lo, w przeci wnxm bowiem razie bakterje ::,z kod li WC ma
.Ją dohro warunki rozwoju, a toż tłuszcz
mleka, znajdujący się od chwili wydo
jeniu. w temperaturze st.ale za wy
sokioj, przedostaje się do masłu
w stanic miękkim, mazistym, i o do
brej strukturze masła nie może być
mowy,

Siuiotnn lrn zatom po opuszcze
niu wirówki powinna dostać się na
chł ocl n 1k (patrz rys. 8G) i być ochlo
dzonu do temperatury około 60 O.;
dopiero po 2-3 god½inach przystę-
puje -się cło zakwaszonia. rys. t,G.

Masło z kwaśnej a słodkiej śmietany.

Do niedawna jako deserowe wyrabiano maalo ze
słodkiej śmiotany, gclyż istniała opinja, żo smak jogo ła
gocl nicjszv jest zarazom bardziej przyjemny.

Masło ½O słodkiej śmietanki Wj rabia sig w nrn;;Lrpują,cy spo
R<>l>: po ot.rzymaniu śmietanki 7i wirówki pasteryzuje RiQ jfA, do 90-
950 C. ochładzn możliwie najniżej (4-6° C.), wstawia n a /'5-G go
dzin do lodowni lub do kadzi z lodem i następnie przed zmaślo
n iem porlcgrz.owa cło właściwej ciepłoty (7 - 12°) zalożrrio od tłu
RL01foi śmietany (która z reguły- powinna zawierać 20-2/Wo), tom
porutury powietrzu, ilości śmietany i budowy maślnicy. Obrót
masiolruey powinien być silnrojsxy przy wyrobie masła zo słodkiej
śmietanki niż z kwaśnej.

Wydatek masła prny wyrobie ze słodkiej śmicta» ki jest
o 2-80/o mniojaey niż prny wyrobie z kwaśnej śmietanki. Już ton
w:;r,glą<l jPst, doatatccsna podstawą do zuniochania togo sposobu.

Obecnie smak konsumentów na szczęście :-;ię zmienił
i przekłada masło wyrabiano z kwaśnej śmietany, jako
bardziej pikantne i wonne. Ta zmiana zapotrecbowania
jest dla mleczarzy dla togo pomyślna, że maslo wyrabiano
z kwaśnej śmietany jest trwalsze. Kwas mlekowy bo
wiom zmienia stan napęcznienia Hornika, wskutek czego
sernik łatwiej oddziela się od kuleczek tłuszczowych,
i masło mniej go w sobie zatrzymuje, Nadto kwas mle
kowy ut.rudnia życie i rozwój bakterji powodujących
rozkład sernika i wytwarzających różne matorjo cnchn11c0.
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Więc też w nowoczesnej technice mleczarskiej mo
wa jest tylko o wyrobie masła z kwaśnoj śmietany.

Do niedawna wyrabialiśmy masło ze skwaśniałej
śmietany; ponieważ wyrób ten u nas jest prawie wy
Iączrije "rozpowszechniony, opisujemy go na pierwszym
miejs:cn.

.Od 4-ch lat wprowadzono zagranicą wyrób ze Rlo<l
kiej, odrazu dokwaszonej śmietany, bezwarunkowo więcej
racjonalny. Opis jogo znajduje się na str. 1 J 3 i J 14.

Zakwaszanie śmietany.
Gdy śmietanka po oddzieleniu jej na wirówce zo

stała raptownie i nizko sohlodzona i g<ly w nizkioj tem
peraturze 4- G° C przestała 2 --· 3 godziny, przyHtcwnjo
się do jej zakwaszenia. Znane są 4 odmienne metody
postępowania prny zakwaszaniu śmietany:

1) zakwaszanie maślanką .lub kwaśną ~mietm1~b
2) zakwaszanie samoistne,
3) zakwaszanie z pomocą zakwasu,
4) zakwaszanie z pomocą tak zwanych czystych

kultur.
Zakwaszanie maślanką lub ś m i e ta n a

k w a ś n ą z p o p r z e d n i e g o d n i a j e s t p o :-, t <t
p o w a n ie m n a w s k ro ś w a d 1 i wym, gdyż w ton
sposób zakaża się ją bakt.erjami fermentacji mlekowej alo
również i bakterjami powodującymi wady masła.

Oceny masła, które niejednokrotnie odbyty się w na
szym kraju, udowodniły, że wszystkie masła wyrabiane
ze śmietany zakwaszonej śmietaną lub maślanką należaJy
do najlichszych pod każdym względem. .Jest to dosta
teczną wskazówką, że La metoda postępowania, uparcie
jeszcze w niektórych (nielicznych, juz coprawda) na
szych mleczarniach stosowana, powinna być stanowczo
zarzucona.

S a m o i s t n e z a k w a s z a n i o ś m i e t a n k i po
lega na działaniu baktorji, znajdująoych się w samej
śmietance ,lub dostającycb się do niej z otaczającego po
wietrza. Smietanę pozostawia si~ na 24 godzi11 w cie
płocie 15- 20° C. w czystej, wolnej od promieni słouocz
nych i przewiewnej izbie i z całą sbarannością uważa 81ft
na zachowanie ciepfoty. Gdy bowiem ciepłota jest za.
wysoka, śmietana kwaśnieje zbyt rychlo, zsiaclajciey Hi(~
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Hornik stajo się za bardzo twardym i trudno oddziela się
od kuloczek tłuszczowych.

n dy zaś ciepłota jest za nizka, kwaśnienie postępuj o
zbyt, powoli, i śmietana nie jest irała wtenczas, gdy ma
my ją zmaśluó. Przy zachowaniu odpowiedniej tempo
ratrn-y śmietana prawidłowo kwaśnieje, j sernik wydziela
~iQ w postaci <lol ikatnoj masy, łatwo oddzielającej ~ię od
kuleczek Lłuazczowych.

Wskazówki co do sposobów zachowania od powied-
11 iej ciepłoty w czasie kwaśn icnia są podano na str.
JOD do 112.

Metoda samodzielnego zakwaszania jest najwięcej
n nas roxpowszcchnioun, eo stanowi toż najwymowniejsze
świadectwo zacofania naszej techniki mleczarskiej i n iz
kiego poz ioinu fachowego wyksztalconia naszych mlecza
rzy. · W 1 lolsztynji, gdzie metoda ta przed laty zost.alu
doprowadzona do możliwie największego ulepszenia -
do togo stopnia, że dla masła wyrabianego ze śmietany
samoclaiolnio skwaśniałej utarta Rię nazwa „masła hol
:-iztyr'1skiego", - poznano Rię już ua wadach i brakac h
togo postępowania i stosuje siq prawie wszqdz ic albo za
k was, albo czyste kultury.

Metoda samodz ielnogo kwaśnienia nio daje rękojmi
stale z dnia na dzień jednoxtajnogo zakwaszenia śmietany,
a więc wyrobu jednostajnego masłu. Gdy mleko iest
zdrowo, Iormcnt acja mlekowa uzyskuje przewagę, i otrzy
muje Hi~ śmietanę dosyć dobrze skwaśnial'ą. Gdy jednak
mleko jest wadliwe, baktcrje szkodliwe częstokroć zagłn
szaj11 baktorjc Ierrncnt.acji mlekowej, i rzecz prosta, skwaś
niouio jest nieudane lub wadliwe.

Nnwot wtenczas, gcly kwaśuicnic przebiega prawi
dłowo pod względom baktorjologicznyrn, ostateczny jogo
wynik może być niepomyślny, a to wskutek zbyt po
wolnego rozwoju bak torji fermentacji mlekowej. Zbyt
powolny rozwój formontac,ii mlokowo,i rnożo by<'.: spowo
dowany bi-ldź to przez zbyt nizk~ ciepłotę Arr:.iotauy, bądź
t.eż przo½ 1-1łabo zakażenie bakterjami mlcmmymi.

S½c½ogólniej wahania ciopłot,y, t. j. jej ~padanie
w cii1gn cloby zimą, a podnos7.onio się latom, daj,1 l::li(t
rnloc½arnorn wo ½naki, zmuszając ieh do podcgrzowania
(htb chłod½onia), gcly.ż bo:t, togo śmietana nie miałaby na
lożyLoj źrałoiki wtol)(.:za::-;, gdy powinna być 7,mru~loną
W(•<Hng rozldaclu ½n.jęć w mloczarui.
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Utrzymanie w śmietanie właściwoj ciepłoty wymaga
specjalnych urządzeń (p. str. lOD-112) i wielkiej pieczo
Iowitości, której brak właśnie leniuchom mleczarzom,
trzymającym się uparcie metody samodzielnego zakwa
sznia - w przeświadczeniu, że wymaga ona mniej od
innych starań i pracy. I tutaj właśnie tkwi gJówuy błąd!
Dla mleczarza, który pojmuje, że prowadzony przez niego
wyrób masła tern się różni od wyrobu babskiego, iż ni
gdy w żadnej ehwili nie idzie na ślero, --- metoda samo
dzielnego zakwaszania jest więcej kłopotliwa niż używa
nie zakwasu.

Przy z ak w a a z a n i n z pomocą z a k w a s n
istnieją dwie zasadniczo odmienne metody przygoLo·.vanifl
zakwasu. Przy pierwszej jako zakwas używa się szcze
gó I nie cxystego i starannie codziennie przygotowa1wgo
mleka kwaśnego, przy drugiej z pomocą teg·o zakwasu,
zwanego maeierzystym, prnygotow11je się zakwas wtórny
z past ery z o w a n o go mleka chudego j tym dopiero
zadaje śmietanę.

Przy jednej i drugiej metodzie p o d st a w o wym
w a r u n k i e m p o w o d z e n i a i e s t u ż y c i e n i 0 s k a
z it e 1 n ego cz y s te g o m 1 eka, pochodzącego, o i Jo
możności, z ostatniego udoju i od krów karmionych zdro
wą pai:>zą. Mleczarz też, gdy jest to możliwe, nie po
winien wahać siq sam udoić mleko potrzebne do zakwasu
albo być obecnym przy jogo udoju. Gdy to jest z ja-

. kichbądź względów niemożliwe, trzeba :-;ię ogra11im-,yć do
zakupywania na zakwas mleka oddzielnie u dostawcy,
odznar.za.i~1cogo się szczegó1ną czystością.

R z e c z p r o s t a, ż e m 1 e k o p r z o z n a c z o n o
n a z a k w a s, n i e m o ż e b y ć z 1 o w a n e i ł ą c z n i e
p r z e r a b i a n o z i n n y m.

.Ieśli mleczarz niedostatecznie dba o jakość mleka
pr7.ezrnwzonego na zakwas, metoda ta nie może zarownić
szczegolnyeh korzyści.

Z a kw as prosty wyrabia się albo z mleka peł
nego, albo z mleka chudego w ilości odpvwiadajf\coj
5-10°/0 śmietany. Obydwa sposoby mają swą rację (mle
ko pełne daje zakwas bardziej aromatyczny) i nałoży
obydwa wypróLować. Na zakwasie z mleka polnego
tworzy się warstwa śmietany, stanowiąca ochronę przed
zakażeniem bak.terjami z powietrza, i tę warstwę śmie-
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tany odrzuca stę ; mleko chude zaś jest uboższe
w bukl.crje,

Mleko chudo uzyskuje się z pomocą wirówki. Można
t.akżo mleko polne w chłodaic (przy ciepłocie 4 - 8° O)
pozostawić na 12 - 24 godzin i śmietanę zebrać czystą
!y½ką.

Przed postawieniom mleka na skwaśnienie trzeba je
koniocz n io przcwicu-zyć przoz puszczenia na chłodnik bez
wody lub chociażby przez kilkakrotne przelanie z jedno
go naczynia w drugie.

Przewietrzone mleko wlewa sic;: do polewanego na
czynia kamionkowego (p. urządzenie matecznika na str.
108), ogrzewa się z pomouą ogrzowadła puszkowego do
:m-35° C., w ciągu pierwszych 2 ~ 3 godzin miesza kil
kakrotnie, poczcm pozostawia w spokoju. Należy następ
nie uchwycie momont dostatecznego skwaśnienia. W tym
celu bierze si~ termometr i delikatnie szklanym jego
końcom przeciąga po powierzchni zakwasu; gdy w ten
sposób powstała bruzda zaraz zlewa się, zakwas jest za
młody; gdJ bruzda ma łagodnie skośno boki, zakwas jest
nałożycie zaiadły.

Z gotowego zakwasu zdejmuje się wierzchnią war
stwę, którą precz odrzuca, miesza dokładnie kopystką
i albo zaraz wlewa do śmietany, albo tej,; wstawia do
wody z lodom (,,zamraża") w celu przerwania (właściwie
osłabi on ia) dalszego kwaśnienia.

Przed użyciom zakwasu należy zawsze wypróbować·
jego smak i tylko w Ledy, gdy ten jest bez zarzutu w le
wać zakwas do śmietany.

Metoda stosowania zakwasu prostego jest dosyć
kłopotliwa, gdyż trzeba codziennie starać się o pewne,
dobro mleko, a to często nic jest Iatwe. Więc toż
znacz nic dogodniejszym i więcej polecenia godnym jest
używanie zakwasów wtórnych.

Z a kw as wtór n y wyrabia się z pierwotnego
macicrxystogo, który przygotowuje się wodJ'.ug powyżej
podanego przepisu dla zakwasu prostego w ilości 1-20/o
śmictanv, Do zakwasu wtórnego trzeba postarać się.
o do b ~. o m le ko, które przepuszcza się przez wirówkę.
Otrxyrnuuo mleko chude lH1~trrryzuje się pn1.y D0° U, po
zo:-d,awia w tej cicpl'ocio na 11/'2 do 2 godzin, poczeiu
raptownie ochładza i zadaje macierzystym zakwasom.
U dy mleko jest rxeczywiścio dobro, przy pewnej urnie-
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jętności otrzymuje się w powyżssy sposób wprost wy
śmieni Ły zakwas, który można przez rUngi czas przeszozo
piać codziennie w mleko chudo pasteryzowane, wtórnym
tym zakwasem zakwaszać śmietan't i uzyskiwać joj ró
wnomierne skwaszenie. Gdy zakwas z biegiem czusu
stanie się wadliwym, ponownie nader starannie pn-,ygo
towuje się zakwas macierzysty, by z niego otrzymać no
we pokolenie zakwasów wtórnych.

Widzimy zatem, żo przy użyciu zakwasów wtór
nych, musimy tylko co pewien czas (np. co 2 tygodnia),
postarać o szczegó]uif'j zdrowe i czyste mleko, by uzys
kać z niego pewny zakwas macierzysty. O ile ten jest,
dobry, to !atwo jest uzyskać całe, nieraz nawet dłngio
pokolenie dobrych zakwasów wtórnych.

Zakwa~rnanio śmietany zakwasem jest niowąt,pliwio
najbardziej polecenia godne, gdyż 7, jego pomocą zwię
kszamy dowolnie ilość bakterji kwasu mlekowego i in
nych przy dojrzewaniu śmietany potrzebnych, uzyskuje
my do pewnego stopnia możność regulowania procesu
fermentacyjnego, otrzymujemy śmietanę należycie skwaś
nialą, a z niej masło pikantne, wonne i trwałe.

Tylko in lcczarz wytrawny, staranny i rnz:;1rn1i0.ir1cy,
że wyrób może być tylko wtenczas dobry, gdy lrndaw
czym okiem śledzi się cały jego przebieg1 myśli i pa
mięta o każdym najdrobniejszym 1-,zuzególo, tylko taki
mleczarz potrafi uzyskać zdrowy zakwas; partacz zauiiast
zakwasu otrzymuje kiepskie kwaśne mleko i w nast ę pst.wio
ma pretensje nie do siebie lecz do metody.

_?;darza się jednak niekiedy i w najlepiej prowadzo
nych mleczarniach, że zakwas, który. dotychcz.as był
stale wyśmienity, staje się wadliwym, j niema możności
zrobienia dobrego zakwasu. Prsyczyna togo tkwi naj
częściej w wadliwości mleka użytego cło zakwasu. I tu
taj wlaśnio nauka wyświadczyła praktyue rzetelną 11stngę,
wprowadzając tak zwane czyste kultury.

C z y st e ku 1 tury to w czystym stan ie oLrzy
mano bakterje fermentacji mlekowej ( C'zęsto pom i c~szane
z innymi tworzącymi woń). Knltnry to sprzorlaj« si(t
bądź to w stanie płynnym, bądź też w postaci ]_H'OR✓,kn.
Ponieważ zazwyczaj dołączonym je-t do nich szczngółowy
opis użycia, więc zbędnym byłoby powtaraanio tu taj tych
paru w szczegółach zal odwio różniących si(2 recept. 'I'o
jedno można tylko ogóinio po wicdzieó, że czyste kultury
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stanowią niejako zakwas macierzysty i że po ich za
szczepieniu należy zakwas wtórny kilkakrotnie prneHzczo
piać, aż użyje się go do zakwaszenia śmietany.

Tlżycio czystych kultur, zaszczepionych w pastory
zowunym chudym mleku i precszczcpionych do pastory
zowancj śmietany, daje rzeczywiście znaczną rękojmię,
że z zakwasem nie wprowadzimy do mleka bakt.erji
szkodliwych. Wielką zaletą tego postępowania jest to,
że umożliwia ono jednostajny wyrób masła i doskonale
chroni je od wad. ·

Nie nałoży jednak myśleć, że sprowadzenie jednej
porcji czystycli kultur i nawet umiejętne jej użycie jest
raz 1m zawsze pomyślnym załatwieniem. czynności pra
widłowego zakwaszania. . Szczepienie czystych kultur
należy powtarzać w pewnych odstępach caasu zaleź nie
od miejscowych warunków. W niektórych mleczarniach,
trapionych przez wady m1oka, co pl-lrę (8 - f)) dni
używa się nową porcję kultur; w innych z nó w jedna
porcja wystarcza na parę miesięcy.

.Icst to przcdewsaystkiem zależna od jakości
mleka; pasteryzacja bowiem zabija w nich baktcrje, Jocz
nio zabija zarodników, Więu toż i pn~y stoso waniu czy
stych kultur należy bacznie śledzić proces kwaśnienia.

Mot.oda zakwaszania czystymi kulturami posiada
dotychczas jod ną wadę: masło w ton sposób wyro
biono nie odznacza 8iQ wyborową wonią. Niewąt.pliwio
brak ten :;1, hiogicm czasu zostanie usunięty, Zanim to
jednak nastąpi, powinniśmy korzystać z kultur tylko
wtenczas, gcly zakwaszanie zakwasom (pojedyńcvym a je
szczc lepiej wtórnym) pomimo wszelkich wytrwałych
starań nie daje pomyślnych wyników. Mleko nasze
(szczególniej z okolic górskich i podgórskich) jest zazwy
czaj nader wonne, więc pn~y użyciu zakw_asn, nie puste
ryzując śmietauy, rn~nny możność uzyskania masła praw
clziwio wonnogo, coraz więcej poszukiwanego. Gdy je
d nak . W}:sL~pn,io wada nic dając_a się nHnn~ć,. nie waha.i:
my s1~ śmietany pas+cryzować 1 zakwaszać Ją czystymi
kulturami.

Matecznik.
½akwaH pr.zygotowujo HiQ w matcczniku ! l)"H. 87);

joHt to ncw½yuio cynowane lub Jepioj kamionkowe, pole
wane, o odpowiocllliej pojemno8c•;, waJcowa,te, gładkie.
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moź.liwie bez żadnych zagłębień lub wypukłości, wsta
wione do skrzynki drewnianej i przykryło drewnianą
dziurkowaną pokrywą. Między kamionkę a wewnętrzne
ściany skrzynki nakłada się szczelnie ubitą warstwę filcu,
który co pewien czas należy wypa.rzyć i wysuszyć.

Do mycia kamionkę wyjmuje HiQ ze skrzynki.

i

t

.
I I I li

d!IQ ~~ I .w-1- ~iT -., a:!

w
~

I' cli I I

=--

~a:c- Int 1~IIJ '.............
ry«. 87. ryR. 88.

Rys. 88 przedstawia matecznik trochę ocim.ian nic
urządzouy; składa i-:ię on z dwóch naczyń blaazanyoh..
w?l10dzących jedno w drugie. Wewnętrzna naczynia mie
ś~1 _zakwa~; w zewnętrzne nalewa się wody o oci.powiod
meJ ciepłocie. Matecznik ten wstawia się w szczelnie
pasujący drewniany kubełek chroniący od zmian tom
perat.ury.

Kwaśnienie śmietany.
Szybkość kwaśnienia śmietany jest zuleźna od na

stępujących warunków:
1) pierwotnej kwasowości śmietany,
2) joj ciepłoty w czasie kwaśnienia,
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;J) ciepłoty otoczenia,
'1) ilości i mocy zakwasu,
G) g(istości śmietany i wreszcie
G) czftsu trwania kwaśnienia.
Czas t.rwania kwaśnienia zazwyczaj pow11110n wvrio

R1n Hi do 20 godzill, gdyż wtedy zaj<tcia w mleczarni
11,1.,i<ln,~oduicj sic, 11Jdarlają.

[rn ś m i c Lan a gęściejszfl, tom wolniej
kw a śnie jo; to trzeba mieć na uwadze szc½egó1niej
teraz, gdyśmy z.arzncili post.ępowanie :;,; rzadką śmiot.aną
i zakwaszamy g(~śc.:i0jszą o zawartości około 22 - 250/o.
'I'rzobu więc używać dostateczną ilość zakwasu, a to tom
bardzicj, żo LfZ gtlst~1 śmietanę zakwaszamy obocnio pn:;y
nizkiej ciepłocie (12 a najwyżej 18°) j w razie powolnego
joj k waśn ienia zwi~ki-:;zamy ilość zakwasu, a nie jak da
wniej podnosimy nadmiernie ciepłotę.

Nn pytanie, ezy należy śmiet.anę mi oszać podczas
kwaśnienia, nic można dać kategorycznej odpowiedz i a to
z tej racji, że baki erje fermentacji mlekowej mogą być
tlenowcami lnu bczt.lcnowcami. Gdy w mleczarni swej
prowadzimy kwaśnienie z pomocą tlenowców, mieszamy
śrniotanę możliwie uajczęścio]; gdy zaś fermentacja mle
kowa połoga na dz iulalności bczt.le nowców, mieszamy
moź liw io najmniej, było zapobicdz narim iornemu skwaś
nienia warsbwy dolnej. ·wi<-tc i tutaj m lccznrz powinien
pilnie śledzić przebieg kwaśnienia i, wodług własnych
spostrzożoń co do skutków mieszanin, micszuć albo nie
mieszać śmietanę.

O o Jo ciep J o ty, przy której kw a śni o n ie
p o w i n 11 o p r z o b i o g a ć. n i o rn o ż n a d a ć s t a
ll owczy u h szu z ogól owych w 8 ka z ów ok, na
wot cl.ocinżby tylko odnośnie do rozmaitych pór roku;
ogólnio t.v l ko można powiedzieć, że trzeba zukwaszuć
pny możliwie 1rnjniż8z0j ternpcruturze i uzyskiwać -
pnrnz dodatek rlost.at.cczncj ilości zdrowego zakwasu -
znp0Iw1 ź rałośó śmietany. Granico stosowanych tompo
raLur wynoi-w;ą 12 i 18° C, bez zakwasn 15-20° O.

½nchowanio włn,ściwoj ciepłoty tu,kntocznia siQ przez:
1) llr½08Lrzoganio jej w lokaln. w kLórym 0clbywa sict
kwa~nionio; 8zczogólniej zimą przez urniojcttno palenie
'½~ pioc;u tn'.loba starać siQ ntn~ymać mozliwie jodnoRtajną
m_opłot(, powjoLrza; 2) t,rnymn.nie Hmiotany w o<lpowiod
muh naczyniach i zLiornikach, o C7.cm będzie mowa po-
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mzeJ i wreszcie 3) przez umiejętne podogrzewanio lub
ochładzanie w ruz ie potrzeby śmietany w czasie JOJ
kwaśnienia. Przy tej ostatniej czynności posługujemy
się tak zwanym chlodzidłern, które również może służyć
jako ogrzewadlo.

Ohlodzidło może mieć postać bądź to puszki (patrz
rys. 89), którą napełnia się ciepłą wodą (o ciepłocie nie
wyżej 40° O) albo lodem, - bądź 1 d naczynia o prze
kroju gwiazdy (p. rys. 38, chtodzidto gwjazdowato), we
wnątrz którego, po wstawieniu go do zimnej lub ciepłej
wody, wlewa się śmietanę.

Używając umiejętnie bądź to puszki, bądź też chlo
dzidła gwiazdowatego, możemy dowolnie przyśpieszyć: lub
zwolnić proce::; kwaśnienia śmietany. By zachować nale
żytą i równomierną ciepłotę kwaśnienia należy trzymać
śmietanę w odpowiednich naczyniach.

Gdy marny małą ilośó śmietany, najlepiej prowadzić
jej kwaśnienie w kamionkowym polewanym 10--20 litro
wym naczyniu, posiadającym wielką zaletę nieznacznego
promieniowania ciepła. Gdy potrzeba śmietanę w takim
naczyniu podegrzać lub och.lodz.ić; wewnątrz jego wstawia
8ię puszkę blaszaną (rys. 89), napełnioną ciepłą wodą

(o ciepłocie poniżej 40° C) lub lodom. Jako
pokrywkę używa :-iię drewniano denko z ki1-
ku otworkami; denko to, podobnie jak i ka
mionkowe naczynie, wtleży po każdorazowym
użyciu wypłukać, wymyć gorącą wodą wa
pienną, znów wypłukać i przewietrzyć,

Gdy mamy znacz nicjszą ilość śmieta
ny, winniśmy. starać się pro wadzić joj kwaś
nienie w jednym odpowiednio dużym zbior
niku. Ponieważ jednak taki zbiornik jest
dosyć kosztowny, wiele mleczarń zakwasza
śmietanę w owalnych stójkach ~wcu·,,;a rys.
90). By możliwie zapobiec nierównomierne
mu kwaśnieniu, nałoży stojaki trzy maó
w zbiorniku z wodą.

rys. 88. Gdy .namy mało śmietany (np. fi0 li-
trów), można taki zbiornik najprościej w L011

sposób zrobić, że zbija się skrzynię ,,. grubych desek z mięk
kiego drzewa tak, by w niej zmieściły Hi<t Htoja.ki (np.
2 po 30 ]itrów), zalewa szpary azowską smclu, wstawia
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Hl ojaki ze śmietaną, nalewa do skrzyni wody o odpowiod
niej cieplocic i prxykrywa dziurkowaną pokrywą.

Nkrzynię taką trzeba co parę dni bielić wapnem
i wapno sypaó do wody. Gdy mamy więcej śmietany,
wyuntrowuje Hię zbiornik z cegioł branych na zapn,.wQ
cementową i po-
wierzchu zatartych
cementem. Rozmiary
takiego zbiornika win
ny być następująco:
szerokość o 4-5 urn.
wioksza od długo~ci
stojaka Swarza, wy
sokość: o 1-2 cm.
większa od wysokości
stojaka łącznic z usza
mi, dJugość tak wyli
czona, by zbiornik
zawierał dwa działy,
jeden dla śmietany
świeżej schłodzonej
do możliwie najniż
f·w,cj tom poratnry, dru
gi dla śmietany doj
rzewającej w jedno-
st.ajncj temperaturze. 90rys. .
W dnie każdego dz in-
lu zbiornika winien znajdo v-aó si<i od pływ d la wody;
najlopioj zrobić go w postaci pionowego w dól ot woru, ·
potączoncgo z rurą kanalizacyjną, - w otwór ten wpra
wia :-;i<2 ::.;krcttikQ (mufkę używaną do skręcania rur knL_yc:h)

, L}1k, by górna jej krnw<,dź ni o sterczał a ponad powiorcch-
11ic, d nn zbiornika. W tę :-;]uętkQ, gdy zbiornik ma być
nupcluiony wodą, zakręca ~i<t rurkę tak dłng,1, by woda
H!)ływnła w 11i11, nio sięgając górnej krawędzi Swru-za. To
urządzenie chroni od zalania śmietany wodą. Gdy trzeba
spuścić wodQ zo zbiornika, odkręca się rurkę i woda przoz
HkncLk<t ściolcu w kauał.

Prócz wody (wprost z pompy lub lepiej w zbiór
niku j<)j umioszcznnorro na strychu) dobrze jest dopro
wad1/.iu do ½biernika comout.ownnogo ciopłi1 wodę lub
Jmrę, by nłaiiwić podogrzowanio wocly.

½biornik corno111,owy mor~na pnykrywn,ć odpowie-
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dnio przykrajanymi a, dziurkowanymi deskami, wówczas
j śmietana nie może być zabrudzona przez kurz, muchy,
i t. p. i ciepłota jej nie tak łatwo się zmienia.

Pamiętać jednak należy, że zbiornik cementowy
niechlujnie utrzymywany może stać się źródłem wady
masła. Trzeba zatem dbać o jego wzorową c;7,ystość
przez częste szorowanie szczotkami, spłukiwanie, dosy
pywanie wa:pna do stojącej wody, a także przez mycie
i wietrzenie drewnianej pokrywy.

' Gdy przerabia, się w mleczarni znaczniejsze ilości
śmietany, równomierne jej zakwaszenie w stojakach
Swarza, pomimo chociażby najlepszego urządzenia zbior
nika cernentc,wego, nastręcza znaczne trudności, i wów
czas polecenia godnym jest używanie w tym celu więk
szych kadzi. Postać tych kadzi jest dosyć rozmaita.

Nader praktyczne i tanie są drowniano kadzie w po
staci podłużnej skrzyni z póltoracalowych desek, wyłożo
ne blachą cynowaną, spawaną cyną. Kadzie te zaopatru
je się w kurek wypływowy i drewnianą pokrywę, a drze
wo zzewnątrz pociąga się emaljową farbą.

rys. 91.

Chłodzenie, względnie podegrzawanie śmietany
w wyżej opisanych kadziach, uskutocznia się z pomocą
puszek (p. str. 110) lub chlcdzideł (ogrzewadel) gwiazdo
watych (p. str. 48).

Czynność chłodzenia lub podegrzewania jest znacz
nie ułatwiona w podwójnych kadziach żelaznych.

Kadzie żelazne cynowane Hą wyrobione najczęściej
w kszbałcic podłużnego zbiornika (p. str. 91) umieszczo
nego w drugim zbiorniku, który wypełnia Hię wodą o od
pow iedriioj eiepfoc.:io.
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Kosztowniojszym alo też i znacznie dogodniejszym
urządzeniem są kadzie przegibne (rys. 92). Wewnętrzne
kadzie do śmietany, których
może być dowolna ilość (za
zwyczaj dwie), są wykona
ne bądź to z miedzi pobielo
nej bądź też z tak zwanego
bimetalu i mają kształt wąz
ki a głęboki. Są one umie
szczone w zbiorniku zewnętrz
nym cementowym lub żelaz
nym i z pomoc~ specjalnego
mechanizmu linkowego, jak
na rysunku, czy też z kół
zębatych mogą być dźwiga
no do góry, i wówczas śmie
tana. spływa do rynny i tą
do maślnicy. Między zbior-
nikami wewnętrznym i ze- 99rys. ""'·wnętrznym znajduje się wol-
na przestrzeń, którą wypełniamy wodą o ciepłocie odpo
wiedniej.

Źrałość śmietany.

.J akkolwiok mówiliśmy już o tern kilkakrotnie, za
znaczamy jeszcze i tym miejscu, że cały proces zakwa
szania powinien być prowadzony przy możliwie najniż
szej temperaturze, żo należyty stopień skwaszenia osiąga
się przoz dostateczną ilość zakwasu, a nie przez podno
szenie temperatury, i źo podnosi się temperaturę kwaś
niejąccj śmietany jodynie w razach wyjątkowych, gdy
nic możemy sobie inaczej poradzić. Rzecz prosta, iż
znaczniejszą ilość zakwasu można dodawać tylko wówczas,
gdy śmietana nio jest nadto rzadka. Ponieważ zmaślanie
odbywa się w mleczarni zazwyczaj codziennie o jednej
godzinie, więc trzeba zakwaszanie śmietany tak prowa
dzić, by ona była źrała właśnie na tę godzinę. Zrałość
śmietany można najlepiej ocenić smakiem lub wzrokiem.
Dobra źrała śmietana powinna mieć przyjemny kwasko
waty smak; smak zaś nieprzyjemny, ostry, gorzki, oleisty
i t p. świadczy o jej wadliwości. Dla oceny wzrokiem
zanurza się drewnianą łopatkę cło zimnej wody, poczem

8
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miesza się śmietanę (najlepiej po wlaniu joj do maślnicy)
i wyci1-1_ga powoli w górę; gdy śmietana spływa z łopatki
jakby gęsta potoka miodu, b e z grud e k ś ci ę te go
sernik a i b ez p ę che r z y k ów p o wietrz a, jest
dostatecznie źrała. Grudki ściętego sernika świadczą, że
zakwaszenie posunięte zostało zbyt daleko, nadmierna
kwasowość może utrudniać zbijanie się masła lub powo
dować, źo otrzymane z śmietany masło zawiera zbyt wio
le ściętego sernika, a więc nie może być ani dobro ai.i
t.rwałe. Pęcherzyki powietrza są dowodom nicdostatocz
nego skwaśnienia, sernik zatem nie posiada wlaści wogo
stopnia napęcznienia, najbardziej spreyjającogo zbijaniu ma
sła, nadto masło wyrobione z niedostatecznie skwaśniałej
śmietany pozostawia wiele do życzenia pod wzglQdcm
trwałości, smaku i woni (p. str. 101).

Dla rozpoznania źrałości śmietany pomocnym jest
w znacznym stopniu oznaczenie joj kwasowości przez
miareczkowanie z ługiem sodowym (metoda Soxhlotn p.
str. 21 i 22). Gdy śmietana ma 24 - 3G stopni (Sox
hleta) kwasowości, prawie zawsze jest to dowodem nale
żytego jej ukwaszenia.

Należy wystrzegać się niedokwaszenia śmietany, gdyż
wówczas sernik wydziela się w drobnych delikatnych
kłaczkach i więzi kulki tluazczowo do togo stopnia, że
nie są one w stanie zbić Rię w krupki i wypadają w po
staci śniegu; sernika takiego nie można dokradnie odmyć,
więc zostaje on w maśle i czyni je nietrwałym. Masło
wyrobione z nicdckwaszoncj śmietany jest mniej trwałe,
niż wyrobione ze słodkiej śmietanki.

Dokwaszanie śmietany.
Zakwaszanie śmietany nawet pyzy najwiqlrszc] ostroż

ności przedstawia, powne niebezpieczeństwo. Mianowicie
pomimo wszelkich starań, mimo użycia najlepszego zu
kwasu nie jest wykluczone otrzymanie śmietany o smaku
i aromacie nicodpo wiadujących wymaganiom. Wówczas,
rzecz prosta, jesteśmy skazani na zmaślonie toj śmietany
i uzyskanie masła gorszego.

Niebezpieczeństwo to nic istnieje przy wyrobie ze
słodkiej śmietany dokwaszonej według następującego
przepisu M. Leclaira z Kanady:

Smietanę pasteryzuje się w ciągu 20 minut w ciep-
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Iocio 70-800 C (można toż i nie pasteryzować), poczem
zaraz oziębia się j~ możliwie najniżej (do 4-5° C), wle
wa do oziębionej maślnicy, dodaje wyliczoną ilość zakwa
su i b o z w l o c z n i o przystępuje do zmaślania. Oczy
wiście, gdy zakwas zrobiony z chudego mleka nie udał
siQ nam, zmaślarny słodką śmietanę, albo pozostawiamy
ją w «hłodeic do następnego dnia, do udanego zakwasu,
Wyrób zatem z dokwaszonej śmietany, czyli metodą ka
nadyj~ką wyklucza zmaślanio śmietany nieudanej, i w tem
loży bardzo znaczna przewaga togo nowego sposobu po

t-JLQpowa11ia.
Nałoży tylko zwracać uwagę na trzy rzeczy: gęstość

śmietany, jakość zakwasu i jogó ilość.
Śmiotm1lrn powinna wychodzić z wirówki możliwie

nujg(~:,;Li-;½a, gdy pr.r:y dokwaszanin zostaje znacznie roz
ci011 cz.oną. Zimą, gdy w końcu okresu laktacyjnego ku
loczki tłuszczu Rą mniejsze, śmietanka powinna być gęst
szu (85-4O°/o tłuszczu), latem rzadsza (28-35°/o tłuszczu).

Moż na regulować wirówkę w ton sposób, żo oddzie
la siQ śmietanki 2112-B1 /2 ra½y więcej, niż w mleku jest
thiszezu; zatem np. ze 100 litrów mleka o 40/o tłuszczu
oddziela się I 0-14 litrów śmietanki.

Zakwas wyrabia się według wskazówek, podanych
na str. 105; dokwasza się zakwasem wtórnym po dokład
uym wypróbowaniu jogo smaku, aromatu i kwasowości.

Ilość zakwasu waha si~ zależnie od stopnia jogo
kwasowości i kwasowości Hłodkioj śmietany. Naloży tutaj
skrupulatnie trzymać się tej reguły, że kwasowość. śmie
tanki dokwaszonej, L. j. przygotowanej do zmaśle:1ia po
win na wynosić latom 28-29 stopni, zimą 30 stopni (patrz
str, 22).

0

Gcly oznaoayliśmy stopnio kwasowości śmietanki
(H) i zakwasu (z), wówczas ilość (x) zakwasu potrzebna
do dokwaszenia ilości (a) śmietanki obliczamy według
wzoru.

a (28 - 8)
z -28

Ody np. a== 140, s == 14, z= 98, to

X -

X ==
140 (28 -14)

DH- 27 - 28,

•rn~yli do 140 litrów śmiotanki mamy dodać 28 litrów po
siadrn1cgo zakwaHn.
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Po dodaniu zakwasu, który zazwy czaj jost cieplej
szy niż śmietanka, ciepłota śmietanki zazwyczaj wynosi
około 10° C, t. j. jest odpowiednia do zmaślania.

R O Z D Z I A Ł VII.

Wyrób masła.

Objaśnienie procesu zmaślania.
Dotychczas nie posiadamy ściśle naukowego objaś

nienia procesu zrnaślania, to jest objaśnienia takiego, któ
rego każde twierdzenie byłoby oparte na szeregu doświad
czeń i ostawałoby się w swej mocy wobec wszelkich za
rzutów.

Ponieważ jednak zbijanie masła jest wprost podsba
wową czynnością przy wyrobie masła, przytaczamy tutaj
teorję (Duclaux), która stosunkowo najlepiej objaśnia to
nader ciekawe zjawisko.

Na str. 3 wyjaśniliśmy, że tłuszcz w mleku znajduje
się w postaci drobnych kuleczek, zawieszonych w suro
wicy mleka, znajduje się słowom w postaci zawiesiny,
podobnie np. jak oliwa sklucona z wodą. Kuleczki tłusz
czu, nader rozmaite co do wielkości, są rozmieszczone
bądź to pojedyńczo, bądź też grupami i aż do chwili
zmaślania zachowują swój kształt doskonale kulisty. Wie
my np. ie krople wody lub rtęci kręcą się po talerzu
i bynajmniej nie łatwo łączą się z sobą, a zatem dążą do
zachowania swego kulistego kształtu. To samo, lecz w więk
szym jeszcze stopniu, dzieje się z kuleczkami tłuszczu,
gdyż surowica mleka, zawarta między nimi, przeszkadza
ich sklejaniu się. Pod tym względem w surowicy mleka
odegrywa główną rolę - sernik; jego własności mają na
der znaczny wpływ na prędsze lub wolniejsze zmaślanie
się śmietany. Wstrząśnienia, jakim śmietana podłoga
w maślnicy, sprawiają, że kuleczki tłuszczowe wpadają
jedna na drugą, przyczem krople surowicy mleka, zawar-
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te miqclzy kuleczkami, zostają wyciśnięte, i kuleczki
sklejają się zo sobą w grudki.

'I'emperatura podczas zmaślania nie może być zbyt
uizka, gdyż w takim razie kuleczki tłuszczowe byłyby
zbyt twarde, aby zlepiać się ze sobą; nie może ona też
być nadto wysoką, gdyż wówczas kuleczki thu,zczowe
byłyby zanadto płynne i wskutek tego po sklejeniu się
ze sobą mogłyby ponownie rozdzielać się. Początkowo
łączenie się knlcczek w małe zupełnie dla oka niedostrze
galne bryłki następuje nader powolnie; gdy jednak to łą„
czcnio się kuleczek dojdzie do pewnego stopnia, dalsze
ich zbijanie się postępuje nader szybko, wskutek czego
mamy wrażenie, że masło nagle wypada.

Czynniki, od kt6rych jest zależne zmaślanie.
Proces zmaślania przebiega rozmaicie, zależnie od

następujących czynników:
1. zawartości i jakości tłuszczu w śmietanie,
2. joj kwasowości,
3. temperatury śmietany i temperatury otoczenia,
4. ilości śmietany i
5 budowy maślnicy.
Zanim rozejrzymy się szc~egółowo w znaczeniu tych

czynników, wymienimy w tym miejscu ogólne wskazówki,
główno wytyczne, które mleczarz winien mieć przed oczy
ma, prowadząc zrnaślanic, t. ~- opanowując wyżej wymie
nione jogo czynniki.

a) Mai-do powinno być zrobione w cią
g u n a, j k r ó c 0 j 45 m i n u t, n aj d l u ż e j 60 m i n u t.

b) Masło powinno wypaść w drobnych
w i o 1. k o ś c i z i a r n e k p r o s a k r u p k a c h, k t ó r e
mają być sucho, o tł usty m poły 8 ku, po w i n
n y · n i o z 1 e p i a ć s i ę l a t w o, 1 e c z u c i s k a n e
p a 1 c a m i s t a w i a ó p 0 w i en o p ó r.

c) z; a w a r to ś ć. ~ l us z c z_ u w f a ś 1 a_n c e
p o w i n n a w y n o s 1 c ś r e d n 1 o 0.30 Io, n a J wy
ż o j 0.500/0 tłuszczu.

Im śmietana zawiera więcej t.łuszczu, tom, rzocz
prosta, łatwiejsze jest jej zmaślenio. Gdy śmietan½a za
wiern zadużo (powyżej 30-350/o) tłuszczu, zmaślame na
stępuje nadto rychło, jest ni.od~sta~eczne, g~yż t,ylk?
większo kuleczki tłuszczowe zdołają się połączyć w grudki.
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Z a z wyczaj s tar am y się n a wir ó w c 8 o d
dzielić śmietanę dosyć gęstą o zawartości
o k o ł o 2 40/o t ł u s z c z u, b y z m a ś 1 i ć j ą p r z y
m o ż 1 i w i e n a j n i ż s z e j t e mp er a t, u r z G. Rzocz.
prosta, że przy braku lodu lub prawdziwie zimnej wody
ten sposób postępowania jest niemożliwy, i wtenczas.
zmaślamy odpowiednio rzadszą śmietankę.

Jakość tłuszczu wpływa dosyć znacznie na przebieg
proce1m zrnaślania. Śmietana np. z mleka krów zapu
szczających się zmaśla się znacznie trudniej, odbierać
zatem należy możliwie gęstą śmietanę i wystrzegać się
jej przekwaszenia. Im tłuszcz mleka zawiera więcej olei
ny (p. str. 4), tern niższa powinna być temperatura i od
wrotnie.

Wpływ kwasowości śmietany wynika ze znaczenia,
jakie własności sernika mają dla procesu skupiania się
kuleczek tłuszczowych; Gdy kwaśnienie śmietany posu
nęło się zadaleko, sernik staje się zbyt twardym i trudno
oddziela się od kuleczek tłuszczowych. Gdy skwaśnienie
jest prawidłowe, sernik przybiera postać nader delikatną,
łatwo oddzielającą się od kuleczek tłuszczowych.

Im kwasowość śmietany jest większa, tom wyższa
powinna być temperatura jej zbijania i naodwrót; im
śmietana jest słodsza, tern niższą temperaturę należy za
stosować w celu jej zmaślenia.

Zmaślanie przy odpowiedniej temperaturze jest spra
wą najważniejszą i zarazem· najtrudniejszą. Nioma bo
wiem tutaj żadnych szczegółowych wskazówek, nioma
najlepszej dla wszelkich okoliczności temperatury, mle
czarz sam powinien - na podstawie własnych doświad
czeń. i mając przed oczyma ogólne wytyczne, wymienione
na str. 117 - samodzielnie decydować, jaka temperatura
zmaślania jest odpowiednia w danym dniu ·m wzgl~clu
na ciepłotę powietrza, gęstość, kwasowość, ilość śmietany
i wreszcie jakość tłuszczu.

Jako najwyższą ciepłotę, przy której zrnaślanio się
udaje, teoretycznie uważamy 20° U (powyżej bowiem tej
temperatury tłuszcz mleka zazwyczaj nie krzepnie) w prak
tyce nie stosujemy jednak wyższej niż 17° C; jako naj
niższą 8° C, gdyż poniżej tej temperatury zmaślcnio trwa
nadmiernie długo i jest niezupełne.

Gdy się oddziela rzadką śmietankę (o zawartości
15~18% tłuszczu), zrnaślcnio uskutecznia się przy 11 -
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17° C. Przy tym sposobie postępowania trudno jednak
otrzymać masło w krupkach dostatecznie twardych i nie
mażących się. Obecnie, gdy szczególną uwagę zwraca
się na ziarnistą strukturę masła i gdy wiemy, że s t r u k
t u r ę m a 1:, l a d a j e p r z e d o w sz y s t k i o m u m i o
j Q t n o z m a ś 1 o n ie, staramy się zmaślać przy możli
wie najniższej tomperaturzo, a więc 9 najwyżej 14° C,
a to w ton sposób, że zakwaszamy i zmaślamy gęstą
śmietankę (o zawartości 22-240/o tłuszczu).

Temperatura otoczenia (powietrza) wpływa, rzecz
prosta, na proces zmaślonia. Im jest ona wyższa, tom
niźszn powinna być ciepłota zmaślanej śmietany i od
wrotnie.

Doprowadzenie śmietany do temperatury zrnaśleuia
wykonywa się bądź to w kadzi do zakwaszenia, bądź toż
v1 maślnicy. N i o w o 1 n o w tym col u do 1 ew a ć
bo z p CJ śr od n i o do śmie t a ny a n i ciepłej, a n i
z im n oj w o dy, a n i to ż w kl ad a ć l ó d w ka
w alk ach, gdyż jest to dobrowolnym zakażaniem masła
szkodliwymi bakt.erjami.

Czynność regulowania temperatury wykonywa się
prze?:: wlożonio puszek z ciepłą wodą (nie powyżej 40° C)
lnb z lodom, albo przez odpowiednio podegrzanie lub ochło
dzcnic wody w zewnętrznym s.biorniku.

Kto leni się doprowadzić śmietanę z termometrom
w n~lm do wl'aściwcj temperatury zrnaślania - na tym
mści S1(t jogo wł asuc lenistwo, gclyż zrnaślanio nie prze
biega gładko, a mści się 0110 też na jakości masła.

Ilość zmaślauoj śmietany wpty wa również na przo
biog z maślenia. Stopień napełnienia maślnicy ściśle od
powiada joj budowie, a więc do maślnicy Victoria można
nalać śmietanę najwyżej do 1/3 jej pojemności, do maśl
nicy holsz tyńskioj najwyżej do 1/1.. 'vV raz ie nadmiernej
ilości śmietany wstrząśnienia jej w ruchu są za słabe,
i zmnślonio bąd½ie albo za długie albo wprost, nieudane.
W ruz io mniejszej ilości śmietany wstrząśnienia bc1d9!
silniejsze, i wobec togo powinno się zmaślać pn~y cokol
wiek 11 iższoj temperaturze.

½ pov~yżs_z<.;g? p~:zecl:stawionin jest w_idoc:½110, j~k
rozmaito czynrnki 1 w jak znacznym stopniu wplywają
na przobiog procesu z1:rn,Hlrrn in, lłzo~z pro~t~1,, że b;Y1:aj
mniej nic jest łatwo ich opanowamo; mo~ln:7e zas JO~t
ono tylko wt.ouczas, gdy mleczarz stało 1 mągl0 ma, JO
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wszystkie na oku, gdy zatem codziennie sprawdza wynik
swej pracy, t. j. oblicza wydatek masła, bada produkt
odpadkowy - maślankę co do zawartości tłuszczu i no
tuje temperaturę zrnaślenia. Mleczarz, który tego nie
robi, niczem nie różni się od przeciętnej baby wiejskiej,
która robi masło zupełnie na ślepo.

Maślnice.
Maślnica powinna odznaczać się następującymi przy

miotami:
1) dokładnym zmaślaniem,
2) możnością łatwego oczyszczania 1 przewie-

trzania,
3) stosunkowo małym zużyciem siły napędowej,
4) trwałą i prostą budową i
5) zachowaniem stałej ciepłoty śmietany.
Warunkom tym w zupełności odpowiadają rozpo-

wszechnione i niewątpliwie ze wszystkich znanych najlep
sze maślnice Victoria i holsztyńska. Natomiast zupełnie
wadliwe są maślnice blaszane, gdyż nie zachowują nale
żytej temperatury; szczególniej latem ciepło przez blachę
przechodzi do śmietany, i otrzymujemy zarobiono, mazi
ste masło.

:Ma ś 1 n i c a Victor i a (zbudowana przez Anglika
Waide ry~. 93), składa się z beczki zawieszonej na pod
stawie z pomocą dwóch czopów, będących zarazem walom
poruszanym z pomocą korby. .Jedno dno boczki stanowi
przykrywę, którą przymocowuje się 4 śrubami po nało
żeniu pierścienia uszczelniającego. W pokrywie nadto
znajduje się małe szkiełko, umożliwiające badanie prze
biegu ztnaślania bez odkręcania przykrywy; i mały kurek
powietrzny (sapek), służący do wypuszczania nadmiaru
powietrza po pierwszych 8-15 obrotach.

Wewnętrzna powierzchnia maślnicy jest zupełnie
gładka. Pokrewna Victorii maślnica Tryumf ma wkładkę
drewnianą, rzekomo (co jest wątpliwe) powodującą sil
niejsze rozbijanie śmietany. W maślnicy Victoria można
zmaślać najwyżej ilość śmietany odpowiadającą 1/3 całko
witej jej pojemności, - a też najmniejsze joj ilości,

Pierwsze 8 - 15 obrotów wykonywa się powoli
i następnie, po zupełnym wypuszczeniu nadmiaru po
wietrzą, kręci się korbą 40-50razy na minutę tak długo
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aż ucho nasze wyczuje w maślnicy charakterystyczny
szelest wypadającego masła. Peczem, nie zmieniając szyb
kości, obracamy maślnicę tak długo, aż maślanka będzie
zo szkiełka nador łatwo spływać i ukażą się na nim
drobno krupki masła. W momencie końcowym trzeba
zachować wielką ostrożność i uwagę, by nie zbić masła
w wielkie grudy, gdyż z takiego masła nic można nale
życie usunąć maślanki, i wskutek tego jost ono niesmaczne
i nietrwałe. M a s ł o p o w i n n o w y p a ś 6 w k r u p
k a c h w i e 1 k o ś c i z i ar n a p r o s a.

rys. 93.

Czopy (wały korbowe) maślnicy Victoria obracają
się na, tak zwanych kółkach ciernych, znacznie zmniej
szających tarcie a więc i pracę ,obracania maślnicy; na
łoży więc zwracać uwagę, by te kołka były zawsze czyste,
dobrze naoliwiono i obracały się należycie.

Maślnica Victoria jest wyrabiana w rozmaitych wiel
kościach o całkowitej pojemności od 30 do 300 1., t. j.
o zdoln;ści zmaślenia od 10 do 100 litrów śmietany.

Ma ś 1 n i ca h o 1 s z ty 11 ska, która właściwie po
winna być duńską nazywana, składa się z podstawy drew-
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nianej lub żelaznej, kadzi, pokrywy 1 mieszadła
(rys. 94).

Kadź drewniana, ku górze zwężona, jest w podata
wie na dwóch czopach zawieszona, podobnie jak maślnica

Victoria. Kadź ta jednak w cza
sie zbijania masła stoi nieru
chomo, i przechyla się ją jedy
nie w celu wyjęcia masła lub
mycia maślnicy. Na wewnętrz
nej ścianie kadzi są przymoco
wane lub wprost w klepkach
wyrobiono 2-4 listwy pionowe,
które, powstrzymując śmietanę
od równomiernego ruchu wiro
wego, powodują silne jej wst;rząś
nienia a zatem przyśpieszają
zbicie masła.

Mieszadło z pomocą sprzęg
ła nasuwkowego jest połączone
z wałem napqdowym i ma
kształt nierównokątnej r a -
my dającej łatwo się wyjmo
wać. Zmaślenie tylko takiej n aj
m n i oj s ze j ilości śmietany
jest możliwe, by poprzeczka dol
na mieszadła była w nią na
parę centymetrów zannrzona,

a takiej n aj większe .ii by poprzeczka górna mieszadła
znajdowała się o kilkanaście centymetrów ponad powierzch
nią śmie.tany. Najlepiej zrnaślanie przebiega przy napcłnio
niu ¼ do 1/2 kadzi.

Pokrywa kadzi składa się najczęściej z dwu połówek,
w jednej z nich zazwyczaj znajduje siq otwór, w który
wstawia się termometr albo podłużnio lekko wyżłobiony
kolek, służący do badania przebiegu zrnaślan ia.

Zmaślanie kwaśnej śmietany odbywa si12 w maślnicy
holsztyiuikiej przy 110 do 120 obrotach na minutę, słod
kiej przy 160. obrotach. .Rzecz prosta, że iloś« obrotów
powinna być uzaleźnior,n od stopnia napełnienia kadzi gę
stości i kwasowości śmietany.

Ręczno maślnice holsstyńskio, wskutek znacznego
tarcia kół zębatych, zużywają wiele siły i dlatego bynaj
mniej nie są godne polecenia. Maślnice zaś silnicowo cie-

rys. 94.
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s~ą się wszędzie wielkim rozpowszechnieniem i uzna
morn.

Od niedawna weszły w użycie amerykańskie, tak
zwane połączono maślnice-wygniatarki (Disbrow i według
tej samej zasady budowane Simplex, Dan, Victoria), w któ
rych wykonywa się zrnaślanie, a następnie wygniatanie.
masła. Doświadczenia przeprowadzone z nimi w Kilonii.

rys. 95.

i w Malmo wypadły nader pomyślnie. Przychylnie rów
nicż brzmi o nich opinja duńskich mleczarzy i ustala się
zdanie, żo w mleczarniach, otrzymujących najmniej 300
litrów śmietany; naj bardziej racjonał ue jest zastosowanie
masie] nicy-wygniatarki.

H,;y s. 95 przedstawia motorową masielnicę wygniatar
kę Simplex. Właściwa masielnica jest to wielka kadź;
postawiona na kant na żelaznej podstawie i poruszana ze
spcłem kół zęoa,tych i tarczą od transmisji. Dostęp do,
kadzi jest przoz okrągło drzwi, umieszczone wśrodku. Po
rial aniu śmiotany (najwyżej 4.0° IO pojemności) puszcza się
kadi w ruch. Po zmaślcniu wypmrneza maślankę dolnym
kurkiem, dopuszcza kilkakrotnie wodę w celu wypłukania
masła, odcjrrmjc drzwiczki i wsuw~ wyg~iat~rkQ (jak to
widać na rys. 95); pmrnczamy znow mnsiolnicę w ruch,
wałki wygniatnrki obracają siQ równocześnie, i między ni
mi pnmguiata się masło spadające z góry. J ośli potrze-
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ba, masło zaraz solimy i znów przegniatamy. W jednym
.zatem przyrządzie utrzymujemy zupełnie gotowe masło.

Prócz wyżej opisanych motorowych, w r. 1911 wpro
wadzono masielnice-wygniatarki ręczne. Jednak dotych
czas znane modele posiadają wielką wadę trudności w oczy

·szczaniu i wskutek tego nio słyszeliśmy o nich opinji
przychylnej.

Ługowanie i mycie maślnicy.
Przed użyciem należy nową maślnicę gruntownio wy

-ługować, gdyż inaczoj składniki żywiczna drzewa będą
przechodzić do masła i nadawać mu przykry smak i za
pach. Ługowanie wykonywa się przez G-7-krotnA na
lanie gorącego roztworu sody, puszczenie maślnicy w ruch
na 1

2---3/ 4 godziny i każdorazowe wypłukanie zimną wo-
-dą. Równocześnie wyługowuje się stół wygniatarki j wszel
kie przybory drewniane (formy do masła, łopatki i t. p.).

Po skończonym zmaśleniu wymywa się maślnicę
w następujący sposób: spłukuje się całkowicie zimną wo

-dą resztki maślanki, następnie nalewa do 1/3 pojemności
zimnej wody i mleka wapiennego, puszcza maślnicę w ruch
na 10-15 minut, wylewa mleko wapienne, spłukuje zim
ną wodą, szorując najskrupulatniej szczotką.

Codzienne wyparzanie gorącą wodą n ie jest polecenia
godne, gdyż rozparza włókna drzewne, wskutek czego ma
ślanka coraz głębiej w nie przenika.

Conajmniej 3 razy w tygodniu, a możliwie codzien
nie maślnica powinna być wietrzona, t. j. zdjęta z pod
.stawy i wyniesiona na powietrze, w cieniste ale przewie
wne miejsce.

Należy zwracać uwagę, czy z wewnętrznej powierz
-chni maślnicy nie oddzielają się włókna drzewne, które
w takim razie usuwa się przez szorowanie szklakiem lub
szczotką drucianą.

Smietanę wlewa się zawaze po dokładnym przepłuka
niu masielnicy czys: ą zimną wodą.

Nieprawidłowe zmaślanie się.
Gdy śmietana została uzyskana ze zdrowego mleka

1 następnie nieposzlakowanie skwaszona, gdy wlaściwa jest
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joj temperatura i sposób zmaślania-zbijanie masła powin
no trwać 45-60 minut.

Gdy zmaślanie trwa zbyt krótko, najprawdopodob
mej przy czyn a tkwi w tern, że śmietana jest za bardzo
tłusta a temperatura stosunkowo za wysoka.

Częściej, niż zbyt krótkie, zdarza się bardziej dotkli
we, nadmiernie długie zrnaślanie, Gdy przyczyna tego
tkwi w nadmiernej kwasowości śmietany lub w tern, że
śmietana pochodzi od krów zapuszczających się (coraz to
mniejsze kuleczki tłuszczowe), trzeba ratować się podnie
sieniom temperatury śmietany z pomocą puszek z ciepłą
wodą (nie powyżej 40°). Pamiętać jednak nałoży, że w ra
zie takiego podegrzewania śmietany i wogóle, gdy czuje,
się, żo zmaślenie odbywa się przy zbyt wysokiej tempe
raturze, - należy przerwać zmaślanie w tym momencie,
gdy sitz pokazały najmniejsze ledwo okiem dostrzegalne
ziarenka masła, śmietanę schłodzić o parę stopni przez.
wstawienie puszek z zimną wodą lub lodem i po chło
dzoniu dokończyć zmaślanie. Tylko w ten sposób może
my częściowo lub nawet zupełnie zapobiec otrzymaniu
mazistego masła.

Mycie masła.
Gdy zbijanie w maślnicy zostało ukończone, wyj

muje się masło włosianym sitem (rys. 96) i przenosi do
niecki, balji ruchomej lub koryta. Tutaj
masło w pierwszej linji uwalnia się
w znacznej części od maślanki, bądź to
przoz joj ocieknięcie bądź też przez opłu
kanie wodą. Mycie wodą jest tylko wten
czas goclno polecenia. gdy mleczarnia po
siada rzeczywiście dobrą wodę źródlaną
lub rzeczną filtrowaną, bez zapachu, zu
pełnio przejrzystą i prawdziwie przyjemną
w smaku. G dy b ow i 0 m m y c i e d o-
b r ą w o d ą z n a c z n i o p o d n o s i rys. 96.
t r w a ł o ś 6 i s m a k m a s l a, w y ro-
bi o n o go z kw a ś n ej śmie t, a ny, n at orni as t.
z la alb o n a w ot i śr od n i a w od a m oż e z u
p o l n i e j e p o p s u 6.

Gdy mamy zupełnie dobrą wodę, schładzamy ją przez.
przetrzymanie w ciągu paru godzin w lodowni, polewamy
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nią (najlepiej z pomocą polewaczki z sitem) masło w nice
-ce lub korycie tak długo, aż w odpływającej wodzie nic
znać maślanki, poczem zatykamy otwór odpływowy i nale
wamy wody prawie do pełna; gdy masło w zimnej wo-

-dzie postoi 1
/2 do 1 ¼ godzin i należycie stwardnieje, wy

gniatanie jego znacznie prędzej idzie.
Dobrym jest także mycie masła w Maślnicy Victoria

w następujący sposób: skoro masło zbiło się w krupki,
-odeiąga się maślankę z pod masła gumową rurką do ku
bła, poczem napełnia się maślnicę aż po brzegi wodą
i puszcza w ruch prz0z mnioj więcej 2 minuty, poczom
wodę odpuszcza się, jak przedtem maślankę, nalewa świe
żej, znów puszcza maślnice w ruch itd.

Za pierwszym i drugim razom napełnia się maślnicę
po brzegi, dla uniknięcia wstrząśnień. Za trzecim i osta
tnim razem dodaje się mniej wody w celu zbicia wymy
tego masła w grudy.

Ten sposób mycia jest bardzo dobry, ale możliwy
tylko w mleczarniach, gdzie jost obfitość wody (wodociąg).

W żadnym razie i pod żadnym pozorom
n i e n a 1 e ż y rn y ć m a H l a n a wy g n i a t a r c e przy
równoczesnym jego wygniataniu. Maślanka bowiem znaj
duje się zaswyczuj nie wewnątrz krupek masła, lecz miq

-dzy krupkami; hiŁwo więc jest wypłukać ją przed roz-
.gnieceniem krupek, a natomiast, gdy orlrazu bez poprze
dniego wypłukania przyst~puj0my do wygniatania, roz
gniatamy poszczególne krupki i wgniatamy w masło ma
ślankę a następnie wodę.

W braku dobrej wody przenosi się masło w misce
do chłodowni na 1/2--11/2 godziny, gdzie ocieka z maślan
ki i tężeje, poczern przystępujemy do wygniatania.

Wygniatanie masła.

Do wygniatania służy bądź to stolnica przcdstawio;
na na rys. 97, bądź toż wygniatarka sto.likowa (rys. D8),
bądź toż wreszcie wygniatarka· obrotowa (rys. HD).

Stolnica jest przyrządem najtańszym i tak prostym,
że stelmach potrafi ją na miejscu zrobić. Masło wy
gniata się na nioj przez maglnwanie karbowanym wa
łem. Stolnica jest wystarczająca dla niewielkich ilości
masła.
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Wygniatarka stoliko wa jest przyrządom tanim i do
godnym i jako taki zasługuje na większe uznanie, niż to
dotychczas ma u nas miejsce. Nadaje się do wygniatania
do 20 funtów dziennie masła.

Dla większych ilości masła najbardziej odpowiednia
jest wygniatarka obrotowa, po raz pierwszy zastosowana
w Ameryce i rychło rozpowszechniona w mleczarniach
europejskich, Wygniat.arka obrotowa ma stół pochylo
ny bądź to ku środkowi, bądź też w kierunku bo
cznej listwy (rys. 99). Stól' wprowadza się w ruch ręcz-

rys. 87.

nie korbą albo toż paHom od pędni. J ednoczośnio obraca
się w przeciwnym kierunku karbowany wałek, a umiesz
D½Ony przed wałkiem podsuwak, kawałek odpowiednio
przykrujanosr o drzewa, podsuwa masło pod wałek; na wy
gniatarce ze stolom pochyłym ku brzegom poza wałkiem
znajdujo się zcsuwuk, zrżucający masło nawijające się na
wałek.

Masło wychodzące m1 wygniatarce z pod walka mle
czarz zwija cl worua łopatkami (rys. 100) w zwój, który
cieńszym końcem podkłada znów pod wałek. .

DJngoHĆ wygnintn11iu 1/,:tloży przcdcwssyatkicm od za
wartości wody i maślanki: im joj więco], tern, rzecz pro
Htn, wyg11iaLa1110 trwa dl'uźoj. Dalej zulożv ono ocl struk
tury masłu: masło miękkie, mnzisto nie poddaje HiQ wprost

·wygnieceniu. Ody masło posiada dzięki należytemu zrna-
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śleniu piękną ziarnistą strukturę i gdy ziarna jego przez
przeleżenie i pod działaniem chłodu zakrzepły - wygnia-

rys. 98.

tanie po 8 - 15 obrotach stołu jest skończone. Wygnia
tanie im jest dłuższe, tern niebezpieczniejsze, gdyż może

rys. 99.

zniszczyć strukturę masła; więc też trzeba się starać, by
trwało ono jaknajkrócej, a było dostateczne, a zatem na-
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loży dawaó na wygniatarkę masło dobrze skrzepnięte· trze
ba posiadać dosyć znaczną sprawę, by módz rozp~znać,
czy masło jest w miarę wygniecio
no. Tutaj można podać tylko tę
wskazówkę, że na maśle nałożycie
wygniecionym, g<ly bryłę jego prze
kroi się i naciśnie lekko łopatką,
widać już nie większe kroplo maślan
ki lub wody, lecz nader delikatną
l'(JSQ_ ·w . kropo] kach malutkich, jak
koniec 1gły. Maslo zaś jest przo
gnieciono, gdy jest mato-
wo bez połysku i nabra-
ło wyglądu łoju.

J\gl y c i e i c z y s z c z e n i e 
w y g n i a t a r k i~ 

Po skoń czonym wy
gniataniu masła nałoży bez
zwlocznio spłukać wygnia-
tarkę zimną wodą, potom 100·i rys. .
wyszorować ryżową szczot-
ką gorącym roztworom sody lub gorącym mlekiem
wapiennym, następnie znów starannie spłukać i co pa
rę dni wynieść stół, podsuwak, zosuwak i wałek
wygniatarki na powietrze w cieniste, przewiewne miejsce.
Przo<l użyciem należy wygniatarkę zmyć szczotką i spłu
kać wodą, by usunąć kurz, który wcisnął się w drzewo,
i zapobiec przylepianiu się masła.

Utrzymania wygniatarki w czystości jest sprawą
nader ważną, a jednak często bywa zaniedbywano. Wy
nika to poniekąd z budowy togo prxyrządu. Łatwe ście
kania płynu nasuwa mleczarzom przeświadczenie, że wy
starczy z lać wygniatarkq chłodną wodą, by spłukać z niej
resztki maślanki i masła. W rzeczywistości zaś wskutek
tnkiogo postępowania n~stępujo albo. zak:vas_zeni~ albo
zuth1s.7,czonie wygniatarki. Zakwaszonic me Jest jeszcze
tak gro.ino, gdyż z łatwością dajo się usunąć przez wy
mycie wodą wapienną lub roztworom sody i staranne
przowiotrzonio na powietrzu. Trudniej jednak znacznie
usunąć z wyg11iatarki plamy tłusto, powstało wskutek

9
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wciśnięcia się masła w masę drzewną. Zaniedbane z a
tł us z cze n ie wygniatarki niotylko jest wadą nie
miłą dla oka, nietylko jest utrudnieniem procesu wygnia
tania, bo znacznie trudniej wtedy przewracać masło,
lgnące do miejsc zatłuszczonych, lecz co ważniejsze, H ta
j e s i ę ź r ó d ł e m p o w a ż n y c h w a d m a s ł a.
W plamie tłustej bardzo szybko rozwija
~ i ę p r o ce s g n i 1 ny, który n ie st l u mi o n y
w z a r o d k u, m o ż e ł a t w o p r z e n o s i ć s i ę n a
z dr o w e mas l o i z a k w as z a ć j e. ·więc też, gdy
wskutek niedbalstwa dopuściliśmy do zatłuszczenia wy
gniatarki, nałoży winę naprawić i wadę tę usunąć,

.Ieśli zatłuszczenie jest znaczniejsze i można na
miejscu lub w pobliżu znaleźć dobrego stolarza, najlepiej
dać wprost na wygniatarkę nowo pokrycie drewniano
z drzewa bukowego lub lepiej mahoniowego.

Jeśli plamy są niewielkie, trzeba się uciec do na
stępujących sposobów. Zacznijmy od sposobu najprost
~:rnego. Zaraz po wygnieceniu masła i spłukanin wygnia
tarki nacieramy miejsca zatłuszczono ś w i oż o z g a :-:i z o
nym wapnem, pozostawiamy do ::30 godzin, poczom
zmywamy szczotką gorącą wodą; powtarzamy to 5 - G
razy. Gdyby i to nie pomogło, nałoży rozpuścić wo
wrzącej wodzie (20 litrów) 2 funty sody i 1 font. mydła,
brunatnego i, po zatkaniu odpływów, wylać na wygnia
tarkę i trzymać 20 godzin. Można to kilkakrotnie po
wtórzyć, aż plamy znikną. Rzecz prosta, przed położo
niem masła należy wygniatarkę bardzo starannie kilka
krotnie wymyć wrzącą wodą, aż do zupełnego zniknięcia
zapachu mydła.

Gdy z części drewnianych wygniatarki oddzielają
się włókna drzewne, nałoży te miejsca wyszorować szczot
ką drucianą lub szklakiem (,,glaHpapiorem" ).

Solenie masła.
Solenie masła przyczynia się w pierwszej linii do

jego utrwalenia (zakonserwowania), a obok togo jest do
skonalyrn sposobem usunięcia z masła rószt.ck maślanki
i nadmiaru wody; ziarnka bowiem so li Hciągają z otocze
nia wodę i w niej rozpuszczają się, tworząc wiolkio kro
ple, któro następnie łatwo usunąć przez wygniatanie.
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Sól do masła powinna być czysta, nie gorzka i śred
nioziarnista.

Czystość soli najłatwiej poznać po jej barwie, która
winna być zupetnie biała, a nie szara, ani żółta.

Sól w najmniejszym nawet stopniu gorzka psuje
smak masła. Ponieważ nieznaczną gorzkość soli trudno
poznać, najlepiej sól zakupywać za pośrednictwem firm
mleczarskich, ręczących za jej dobroć.

Sól nie może być gruboziarnista, gd.yż większe
ziarnka j8j rzadziej w maśle rozmieszczone nie mogą
z dalszych odległości odciągnąć wody i pozostają czę
ściowo nierozpuszczone, wskutek czego „masło trzeszczy
między zębami", a jednak może mieć nadmiar wody.
Z ziarnek zaś nader miałkich tworzą się tak drobne
kroplo, że nic można ich usunąć przez wygniatanj e.

Powszochnie za najlepszą jest uważana sól angiel
ska (Higgins-salt), sól bachmucka, sól z Luneburga, Sul
he ck i Ebonsoe.

Ilość soli, którą dodaje się do masła, zależy od jego
przeznaczenia: gdy masło ma być wkrótce spożyto jako
deserowe, 1/2 - 2°/o, zależnie od woli konsumenta; gdy
masło ma być przechowane, 2-30/o. .

Masło przygotowane na wygniatarce do solenia po
winno być zważone i według jego wagi odważa się sól
na wadze lub w miarce (p. rys. 101). Nie wolno solić
na oko, gdyż wtenczas nie może być
mowy o otrzymaniu jsdnostajnogo pro- 111\,.Grammen.
duktu. :, 1s·c._soo

M ], 1· · · t e l-==-,100asro so 1 SH'2 na wygrna .arce \I
900

Po piorwszem J. flbO'O przegnieceniu, w ten li =
'--' 1\, 200

sposób, że rozgniata się na całym sto- 1\1. __ 100

1 . . ' . . . ~,I:":::::o, możliwie najro wuormcrrnoj posy- .. ----·-----
pujo rozkruszoną solą i 2-3 razy _prze- rys. 101.
puszcza pod walkiem. Nast~pnrn_ po .
12-24 godzinach masło wygniata ~1ę po_nownrn na sucho,
przyczem traci ono około 3°/o swej wagi. Te g o d r u
g i e g O w y g n i a t a 11 i a n 1 e n a l e ż y p o-
m i ja ć.

Barwienie masła.
Zo wzglCcdu na wymagania ko_nsumentów_ mleczarz

powinien starać się, by masło przez mego wyrabiano przez
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cały rok miało jednostajną jasno-żółtą barwę, za której
wzór ma służyć słoma owsiana.

Farba do masła jest to roztwór w oleju niemającym
smaku (lnianym, sezamowym i t. p.) barwika, otrzymy
wanego z owoców drzewa Bixa Orellana, - dlatego toż
nazywamy ją farbą orelanową, krócej orelanką,

Farbę dodaje się do śmietanki w maślnicy przed jej
zbijaniem. Ilość farby oblicza się w stosunku do ilości
mleka, nie śmietany, gdyż wahania zawartości tłuszczu
w śmietanie mogą być stosunkowo większe, niż w mleku.
Na 100 litrów mleka bierze się 1-5 gra.mów farby zależ
nie od gustu konsumenta, mocy farby i zabarwienia
tłuszczu w mleku (p. str. 4).

Jeszcze racjonalniejsze jest postępowanie, gdy ilość
farby oblicza się w stosunku do ilości masła, które win
niśmy otrzymać z danej ilości śmietany. N a 1 kp;. masła
bierze się około 12 kropli (¼ grama) farby, również za
leżnie od mocy farby i zabarwienia tłuszczu w mleku.

Wogóle należyte barwienie masła wymaga dosyć
znacznej wprawy, a przedewszystkiem uwagi, trzeba bo
wiem obserwować zabarwienie mleka i śmietany i do

niego dostosowywać ilość farby. Należy też mieć
się na baczności, sprowadzając nowy transport
orelanki, gdyż moc jej nie jest jednakowa
u wszystkich firm.

Farbę odmierza się w miarce przedstawionej
na rys. 102.

W celu sprawdzenia dobroci orclanki wlewa
się parę kropel jej na czysty, biały talerz perce

rys. 102. łanowy, poczem dolewa parę kropli stężonego
kwasu siarkowego: gdy powstaje ciemno-niebie

skie zabarwienie miejscami z odcieniem zielonkawo-żół
tym, farba jest dobra, orelanowa; gdy zabarwienie jest
tylko żółte, czasami z osadem, mamy do czynienia z far
bą anilinową, której używać nie można. Nadto farba po
winna być czysta i bez zapachu.

Formowanie i wysyłka masła.
Ponieważ konsument ocenia jakość masła w znacznej

mierze z jego wyglądu, mleczarnia zatem powinna starać
się o możliwie najbardziej staranne formowanie i pako
wanie masła.
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. Do. sprzedaży bezpośredniej w miejscu zazwyczaj
nzywa f:nq form okrągłych, do wysyłki-czworograniastych.
Masło przeznaczono do wysyłki formuje się w kawałki

I
rys. 103.

1 /2, 114, 1/ 8 kg. (1 fnt. lub 1/2 fnt. ros.). Odważa się je
netto na wadze przedstawionej na rys. 103, poczem
ugniata łopatką w formie (rys. 104) i umiejętnym ude-

rys. 104.

rżeniem formy o stół wyrzuca osełkę na, podłożony pa
pier pergaminowy.

Przy większych ilościach masła dobre są praski
(rys. 105), które można tak uregulować, że, przy spraw
dzaniu na wadze co dz.iesiątą osełkę, formują masło do
statecznie dokładnie a znacznie szybciej.

Formy lub prasę należy zaraz po ich użyciu wypa
rzyć w a-oracej wodzie, a potem wypłukać w zimnej, -
przed uiyciem należy j0 ponownie opłukać w zimnej
wodzie.
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Niektórzy mleczarze zwilżają poprzednio papier per
gaminowy; lepiej jest go nie zwilżać, gdyż masło w su
chym papierze dłużej się utrzymuje w stanie świeżym,

trzeba tylko po zawi
nięciu niezwłocznie prze
nieść je do chłodowni
i pozostawić tarn conaj
mnioj przez 24 godzin,
gdyż tylko w takim ra
zie będzie ono po roz
winięciu dobrze odsta
wało od papieru.

Naloży toż zwra
cać uwagę na dobroć
papieru porgaminowcgo,
pośleduiejsze bowiem je
go gatunki są impreg
nowano gliceryną, co
znacznie przyśpiesza

psucie się masła.
rys. 105. Dobry papier wzię-

ty i pożuty w ustach
nie powinien mieć słodkiego, ani gorzkiego, ani ostrego
smalm, a zwilżony w ciepłej wodzie nie powinien rozpa
dać się lub wydzielać zapachu chloru. Nowy papier naj
lepiej można w ten sposób wypróbować, że pozostawia
się na parę (6-8) dni cegiełkę masła w jednym miejscu
owiniętą w papier, a w drugim miejscu boz papieru; po
czem przekonywamy się, czy masło owinięto w nowy pa
pier nie różni się niekorzystnie co do smaku i barwy.

Również należy pamiętać i o tom, aby zapcs papie
ru pergaminowego był zawsze przechowywany w miejscu
suchym, ochronionym od pyłu i nieczystości.

Z reguły wysyła się masło c o n a j m n i c j
p o j e d n o d n i o w y m p r z e 1 e ż e n i u w c h l o d o
w n i, g d y ż z up e l n i o w c a ł o j m a s i o s t ę ż a
ł e mniej podłoga z e p s u c i u n i z masło
miękki e. Pod tym względom często robimy błQ<ly
i dlatego dużo masła przychodzi latem w st.anio roztopio
nym, co nie miałoby miejsca, gdyby masło to uprzednio
stężało należycie w chłodzie. W chłodowni winna pano
wać temperatura od 4 do 10° O; niższa temperatura wpły
wa ujemnie na smak i aromat masła, błędne zatem jest
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składanie lub przechowywanie masła w lodowni na lodzie;
wyższa zaś przed 10° C temperatura sprzyja rozkładowi
masła.

'I'ak zwane pocztówki po 4¼ kg. masła wysyła się
w akrzynkach drewnianych lnb w paczkach tekturowych,
którym winno się nadawać możliwie postać prawidłowego
sześcianu lub do niego zbliżoną. gdyż wtenczas powierzch
nia, narażona na zmiany temperatury jest stosunkowo
najmniojsxa. Skrzynki drewniano (lepsze z drzewa liścia
-tego, bezwarunkowo gorsze z drzewa żywicznego, szpil
kowego) są odpowiednie dla wysyłki w miesiącach upal
nych, w innych miesiącach dogodniejsze są paczki tektu
rowo. TA ostatnio bądź to zakupuje się gotowe, bądź też
wyrabia na miejscu w następujący sposób: z tektury bru
natnej, dostatecznie elastycznej wykrawa się pas szeroko
ści równej długości paczki, a długości równej 2½ krotnej
szerokości dna + 2 krotnej wysokości paczki; z tego pa
sa· tektury robi się obyciwa dna, obydwa dłuższe boczki
paczki i zakładkę, przez umiejętne zrożenie na 5 odpowied
nich c7.ęści: poczom jako dwa mniejsze boczki wstawia,
się dwie odpowiednio przykrojono deseczki i do nich ku
tymi gwoźd:ókami przytwierdza tekturę; przed przybi~iem
gwoździ należy jo połączyć drutem. _ .

Czy to paczkę tekturową, czy skrzynkę drewnianą
z reguły obwiązuje Hię szpagatem lub drutem, którego
końce plombuje się z pornouf!! specjalnych kleszczy.

Gdy wysyła 8ię większe paczki, należy je . wyłożyć
wewnątrz papierom pakunkowym; gdy wysyła _SJę masło
nieformowane, wyściela się nadto skrzynkę papwrem per~
gam i nowym, a masło starannie ubija tłuczkiem. Skrzynki
wiekszo cieźszo po zabiciu gwoździ:::1mi, warto z awszo

c ) l 1 -
jeszcze obić na brzegach żelazną taśmą.

Maało solono wysyła się w beczkach bukowych o po
jomności GO kg. = J 22 ros. Int. masła,

Masło od chwili wyrobu należy chro
nić od działania promieni słonecznych,
k t ó r o d z i a ł a j ą n a ń r o z k ł a d o w o.

Przechowywanie masła.
Dobro solone masło przechowuje się do 4- 7 · mie

siący; gcly jednak jest o_no w gors~ym ga_tu1!-ku, ,w?w?zas
szybko traci na wartości wskutek jełczenia 1 pleśnienia.
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Masło niesolone możo być przechowano ty]ko wów
czas, gdy jest rzeczywiście bez wad i wyrobiono ze śmie
tany dostatecznie skwaśniałej, t. j. leniwie spływająeoj
z łopatki, jakby patoka miodu, bez pęcherzyków powie
trza, które świadczą, iż śmietana nio jest źrała, i bez gru
dek, które wykazują, iż śmietana jest przojrzala. Nale
żyte ukwaszenie śmietany uzyskujemy tylko z dobrego
czystego mleka: oto pierwszy warunek pomyślnego prze
chowania masła. Możliwie najniższa temperatura zmaśla
nia-oto drugi warunek, gdyż przy jego zachowaniu mo
żna jedynie zbić masło w drobnych a twardych krup
kach, co znów jest nieodzownym warunkiem dobrego wy
gniecenia. Wygniata się masło mniejwięcej w pół go
dziny po wyjęciu z maślnicy, gdy krupki stwardnieją.
Masło należy dokładnie p r z em y ć wodą, lecz w o d ą
zup e ł n ie czystą, źr ó dl a n ą (wprost ze źródła
przyniesioną) 1 u b ~ tu dzienną p r z e g o t o w a n ą,
a potem s c h Ło d z o n ą, Wygniata się możliwie do
kładnie byle tylko struktury nie zniszczyć, następnie soli
się (2-3%) i po 12-24 godzinach przegniata.

Najlepiej przochowywaó w polewanych naczyniach
kamionkowych. Naczynia te należy przed użyciem do
kładnie wyparzyć wrzącą wodą i wytrzeć wewnątrz solą .

Masło ubija się nader szczelnie prawio do wierzchu
naczynia, poczem zalewa topionern masłem, które, gdy
zastygnie, nie powinno mieć ani szparki. Na zastygłe
topione masło kładzie się odpowiednio wykrojony i wypa
rzony w słonej wodzie kawałek papieru porgaminowego,
poezem zagipsowuje siq lub zalewa czystą parafiną, ba
cząc, by nigdzie dziurka nie została, i stawia w ohłodowni,
która powinna być starannie wietrzona. Gdy robota je~t
we wszystkich szczegółach staranna, masło przechowuje
się dobrze w ciągu paru miesięcy. W każdym razie
przechowywanie masła jest dosyć znacznym ryzykiem, bo
w razie jego popsucia ~ię ponosimy dotkliwe straty.

Masło topione.
Drugim sposobem przochowania masła jest jogo prze

topienie, przyczem oLrzymnje się produkt, który konser
wuje się doskonale (około roku) ale jost ma~o płat;ny.
Jest to sposób mniej ryzykowny niż poprzedni, ale też
i mniej rentowny.
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Postępowanie przy wyrobie masła topionego jest na
stępująco: wkłada się je do stojaka Swarza, który następ
nie zanurza się prawic po górną krawędź w drugie na
czynie z wodą o ciepłocie 45° O. Podczas topienia się
masła woda, sernik, sole i cukier mleczny osadzają się na
spodzie, a czysty tłuszcz spływa ku górzo, poczom cho
chlą zbiera się precz pianę i zlewa tłuszcz w wyparzouo
naczynie kamionkowe, które po zakrzepnięciu masła po
krywa się solą i gipsom jak wyżej. Zebraną pianę i osad
zuźy wa się zaraz w gospodarstwie. Masła topionego oLrzy
mujc się około 80°;0 masła pierwotnego.

ROZDZIAŁ VIII.

Cechy i wydatek masła.

Cechy dobrego masła.
Masło jest najcenniejszym ale zarazom i najwrażliw

ezym produktem mlecznym; każdy błąd popełniony w .ży
wieniu krów mlecznych, w obchodzeniu się z mlekiem
i śmietaną, a przedewszystkiem wszelkie chociażby nai:
mniejsze zaniedbanie wzorowej czystości i porządku mści
:się dotkliwie, wpływając ujemnie na dobroć, smak, woń
i trwałość masła.

Skład chom i cz ny masła jest, następujący:
masło

niesolone
¼

. 15.-
83.75
0.l50

cukru . 0.50
soli minoralnych 0.15

wody
tłuszczu
białka .

masło
solone

o;o
12.25
84.52
0.62
O 51
2.10

granice
wahań

-t,
8-18

82-88
0.40-0.85
0.30-0.90
0.10---.7.-

Waźnicjsze wiadomości o poszczególnych tych skład-
nikach mieszczą si~ na str. 3-6. .

U i ę ż a r w_ ł a ~ c i w y 1:1asła . wynosi ~- 93 - O. 95.
MasŁo t o p 1 s 1 ę przy ciepłocie 30-BG O, kr z o -

[1 n i o przy 19-24° O.
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B ar w a m as ł a powinna być z dnia na dzień
jednostajna i w całej masie jednolita. Odcień jej powinien
być jasno-złocisty słomy owsianej. Silne barwienie ma
sła, jak również i bezbarwność nie są przez konsumen
tów dobrze widziane. Wystrzt1gać się też należy uży
wania farby z odcieniem czerwonawym.

Masło plamiste lub prążkowane pochodzi wskutek
nazbyt spóźnionego dodania farby (gdy rozpoczęło się
już wydzielanie masła), albo też wskutek połączenia cl wóch
maseł (jest to dowodem niejednostajności wyrobu), al bo
wskutek działania promieni słonecznych na pewną część
masła, albo wreszcie wskutek wad w soleniu (sól gru
boziarnista, niedostateczne drugie wygniatanie, lub nie
rozpuszczanie się soli w maśle wskutek trzymania go
przy zbyt nizkiej temperaturze przed drugim wygnia
taniem).

Dobre masło nie powinno być ani nadto połyskująco,
ani zupełnie matowe wskutek przegniecenia.

Wady barwy masła znacznie obniżają jogo targową
wartość, należy więc czuwać nad ich unikaniem, co by
najmniej nie jest trudno.

S t r u k t ur a masła powinna być zupełnie wy
raźnie ziarnista i to drobnoziarnista. Poznaje się ją przez
zagłębjenie noża drewnianego w bryłę masła przy joj
brzegu i raptowne lecz niezbyt silne jego oderwanie
wbok: w przełomie w ten sposób uzyskanym powinny
być widoczne drobne i wyraźne ziarnka.

W tym miejscu przypominamy, że struktura masła
jest zależna od jakości paszy (str. 4), należytego schło
dzenia śmietany zaraz po jej otrzymaniu z wirówki (str.
100), od nizkiej temperatury kwaśnienia i zrnaślania (str.
109 i 118), i wreszcie od umiejętnego wygniatania (str. 128).

Masło nie powinno być ani nadto twarde ani nadto
miękkie, a powinno poddawać się rozsmarowaniu na chlo
bie ani nad to łatwo ani toż opornie.

Masło krucho, sypiące się, nie dające się należycie
rozsmarować pochodzi zazwyczaj z mleka krów dawno
mlecznych lub żywionych znaczniejszą ilością buraków
lub wogóle karmą nienależycie ustosunkowaną. W tym
ostatnim razio wprowadzonio do karmy makuchów rzo
paczanych, koniczyny, śrutu kukurydzianego sprawia, że
masło traci kruchość i staje lilię należycie mazistym.
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Ma~lo maziste otrzymujemy przy karmieniu bydła
silniejszymi dawkami buraków, kukurydzy, paszy zielonej,
ospy owsianej, wywaru, otrąb pszennych, makuchów rze
paczanych i słonecznikowych, a takżo wskutek zmaślania
przy zbyt wysokiej ciepłocie lub wskutek przegniecenia

Z a w art ość w ody (należyte wygniecenie) po
znaje się przoz naciśnięcie drewnianą łopatką przekroje
noj powierzchni masła; powinna być na niej widoczna
nader delikatna rosa w postaci rozpylonych kropelek
wody, tak małych, jak koniec igły; jeśli natomiast wy
stępują większe krople, to dowodzi, że masło nie zostało
należycie wygniecione.

W o i1 masła ma być zupełnie czysta, wyraźna
i przyjemna.

Masło wyborowe uzyskano z prawdziwie dobrego
mleka przez wyrób zupełnie prawidłowy ma przyjemną
woń i smalr migdału.

Masło bezwonne jest wadliwe, najczęściej wsku
tek niedostatecznego lub nieprawidłowego skwaszenia
śmietany.

Stajenny zapach wynika wskutek nieczystości obory,
zaniedbywania mycia wymion, niedokładnego cedzeniu
mle ka i trzymania go w oborze.

Kwaskowaty zapach jest dowodem nieczystości wy
robn albo nieczystego utrzymywania mleka. Trzymanie
rn1oka po wydojeniu w dusznej stajni, brak ochędóstwa
przy dojeniu, nieczystość naczyń, forsowne skarmianie
wywarów lub pasz kiszonych, odbieranie zbyt rzadkiej
śmietanki i nieprawidłowo skwaszanie śmietany wskutek
nicstcsowania zakwasu lub zfogo zakwasu -- oto si-1 naj
g~ ówniojsze przyczyny tej nr.der częstej u nas wady.

Zapacb jełki jest dowodem psucia się masła, jego
rozkładu pod dzinłani0m tlenu i światła; gdy występuje
on przedwcześnie (w dobrym maśle w warunkach odpo
wicdnich nic powinno być ani śladu jełkości w ciągu
2-B tygodni po jogo zrobieniu), jest, to oczywistym skut
kiem wadliwego wyrobu.

Zapach stęchły pochodzi zo stęchłej paszy, przecho
wywania w niedostatecznie wietrzonej piwnicy, używania,
naczyń i prnyrządów niedostatecznie wymytych, przosy
lm1ia w zatęchłych paczkach i t p.

Smak masła , podobnie jak woń, powinien być
czysLy, wyraźny, wolny ocl posmaku i przyjemny.



140 VlU. Cochy dobrego masla.

Grudka dobrego masła wzięta do ust sprawia przy
rozpływauin się uczucie przyjemnego chłodu; gdy uczucie to
jest obojętne lub przykre, masło nie ma należytego smaku.

Smak jałowy cechuje masło bez wad i zalet, wyra
biane czysto, ale z nieumiejętnie zakwaszanej śmietany.

Jest to wada najbardziej u nas rozpowszechniona
.a wynikająca wskutek niedostatecznogo skwaśnienia śmie
tany. Szczególniej silnie trapi ona nasz przemysł ma
ślarski zimą, gdyż zimą właśnie nazbyt mało dbamy
o zapewnienie śmietanie należytej ciepłoty kwaśnienia
i zmaślamy śmietanę z pęcherzykami powietrza, t. j. nie
dojrzałą. Zmaślanie śmietany niedojrzałej trwa zazwy
czaj dluże] i masło wypada w postaci śniegu.

Smak łojowaty może pochodzić z wielu rozmaitego
rodzaju przyczyn, z pomiędzy których wymieniamy wa
żniejsze: 1) skarmianie znacznych ilości młodej koniczyny,
ziemniaków lub makuchów; 2J zrnaślanio nazbyt Lł nst.cj
śmietany, zawierającej powyżej 25% tłuszczu; 3) dz inlanio
słońca na masło i spowodowanego tern pewnego jogo
rozkładu; 4) przy pasteryzacji śmietany wskutek zanied
bania jej raptownego chłodzenia i zakwaszenia zakwasom
(p. str. 100).

Smak oleisty, z biegiem czasu przechodzący nawet
w rybi, pochodzi bądź to wskutek złego zakwaszenia
śmietany i wynikłego stąd działania pewnego rodzaju
bakterji, bądź też wskutek używania wody żclaaist.oj lub
naczyń pokrytych rdzą.

Smak metaliczny może być spowodowany bądź to
prnez zardzewienie naczyń, bądź toż przez wadliwość (że
lazistość) wody.

8mak jełki i kwaskowaty p. wyżej zapach.
Smak cierpki wynika wskutek przechowywania mle

ka w oborze lub w pobliżu obory, a też wskutek nad
miernego żywienia słomą owsianą lub grochowianką.

Smak gorzki jest spowodowany bądź to prnoz nie
odpowiednie ustosunkowanie paszy (str. 11), bądź to przez
jej wadliwość (szczególniej-goryczka w makuchach, pasza
przemarznięta, zepsuta lub fermentująca), bądź też wre
szcie przez pewien rodzaj bakterji (p. str. 11).

Smak palący jest spowodowany przez zepsutą pa
~zę (szczególniej makuchy) lub zupełnie wadliwe kwaśnic
nie. Masło o zapachu i smaku sera najczościcj bywa
wyrabiano ze zbyt rzadkiej lub nazbyt kwaśnej śmietany,
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Wydatek masła.
Wydatek masła jm:it zależny:
1. od zawartości. tluszczu w mleku pełnym,
2. od dokładności odtluxzczenia jogo na wirówce,
3. od dokładności zrnaś lenia i
4. od zawartości tłuszczu w maśle.
Najdokladnioj można obliczyć odsetkowy wydatek

masła według następującego skróconego wzoru Hittchera:
I: M = 1·2 t - O.Bł

gdzie M oznacza i lość kilogramów masła, którą uzyskuje
8it~ ze 100 kilogramów (nic litrów) mleka, a t - zawar
tość Uuszc!L:u w mleku polnym.
, . Powyższy wzór jest skróceniom następującego wzoru wla-
scrwcgo;

11: M = _ JOO [ t - t1 -t- s U1 - f2) ]
T - t2 100

gdzio M oznacza ilość kg. masła ze 100 kg. mleka
T zawartość tłuszczu w maślo
t ,, ., w mleku pełnym
t1 ,, ,, w mleku chudym
t2 l' ,, w maślance
s ilość śmietany zo 100 kg, mleka.

Wzór zaś skrócony uzyskał Tl ittchcr, przyjmując, że w prze
ciętnoj mlcczurni mleko chudo zawiera 0·~0% tłuazczu (t1), ma
ślanka 0·550/o (t2), masło 84°/0 (T) i odbiera się 15% (s) mleka jako
śmietanę.

Gdy przyjąć, że w mleku chudym pozostaje nio 0·20 Jocz
0·JG%, co lepiej odpowiada rzoceywistości, gdyż obecnie ulepszone
wirówki posostawiają w mleku ch.idyrn najwyżej 0•J5.% tłuszczu,
wzór Tlittcbcra prz.cdatnwia się:

III: M == 1.2 t - 0.26
Gdy chodzi o obliczenie wydatku masła w kilogra

mach, na podstawie ilości mleka w litrach (nie kilo
gramach), powyższe wzory IIittchera (I i III) przedsta
wiają l:lię jak następuje:

I a: M == t.236 t - 0.32
HI b: M == 1.23G t - 0.27

Gdy chodzi o ob~ic~on~o. wydatku :111asfa w funt:ach
rosyjskich na podstawie 1]0_8~1 m_le~a w litrach? powyzszo
wzory Iiittchcra przedstawiają się Jak następuje:

Ta: M === 3.02 t - 0.78
III ~: M = B.m t - 0.6G
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Zamiast obliczania według powyższego llI wzoru,
można posiłkować się tabelką zamieszczoną niżej, z której
wprost odczytuje się, ile kg. lub litrów mleka o danej
zawartości ttuszczu trzeba zużywać na uzyskanie 1 kg.
lub 1 f. ros. masła.

::, 1 funt ros. Ze 100 litr. Ze 1001:kg. Za 100 litr. Ze 100 kg. 1 kilogram ::,
N N

% ~ masła mleka mleka mleka mleka masła % ~z mleka masła ·'1 masła masła masła z mleka
~ litrów funtów ros, funtów ros. kg. kg. kilogr. ::,

.::

2,5 14,5 6,89 6,68 2,82 2,H 36,5 2,5
2,6 14 ,o 7, 19 6,98 2,9,ł 2,86 35,0 2,6
2,1 13,5 i ,4 !l 7,27 3,07 2,!)8 Bfl,6 2,1
2,8 13,0 7, 7H 7,56 3, 19 3, 1 O 32,3 2,8
2,9 12,5 8,0!) 7,85 :u1 3,22 3 I, I 2,9
3,0 12,0 8,4 O 8, 15 B,44 ;l,34 30.0 3,0
3,1 11,6 8, 70 8,44 3,56 3,,16 20;0 3,1
3,2 11,3 9,00 8, i3 il,69 a,58 28,0 3,2
3,3 I O,V 9,30 9:02 H,81 3, 70 27,0 3,3
3,4 10,5 9,00 9,21 :1,9:1 a,s2 26,2 3,4
3,5 1 O, l !),9 t !),61 4,06 a,94 25,4 3,5
3,6 9,9 10,21 9,91 4, 17 4,06 24, 7 3,6
3,1 9,(i 10,51 1 tl,20 1,30 4, 18 21,0 3,1
3,8 9,3 10,81 10,4 9 4,4 3 4,:rn 23,:{ 3,8
3,9 9,0 11,11 1 o, i8 4,i>5 4,4 2 22,6 3,9
4,9 8,8 11,42 11,08 4,67 4,fi4 22,0 4,0
4,1 8, 7 11, 72 11,3 i 4,80 4,66 i 1 ,1 4,1
4,2 8,5 12,02 11,66 4,!l2 4, 78 20,!) 4,2
4,3 8,3 12,3B 1 I ,!l6 .5,0 5 4,90 20,4 4,3
4,4 8, l 12,63 12,25 5i 17 5,02 19,9 4,4
4,5 7,8 12,!)3 12,54 5,29 5, J/4 19,1 4,5
4,6 7,6 13,23 l 2,83 5,42 5,26 n,o 4,6
4,1 7,5 13,53 13, 12 5,54 5,38 t 8,6 4,1
4,8 7,4 1 a,83 13,41 5,66 5,50 18,2 4,8
4,9 7,2 14, 13 13, 71 5, 7fl 5,62 17,8 4,9
5,0 7,0 14,44 14 ,o 1 5,91 5, 7 4 17,4 5,0

Wydatek w kilogramach masła ze śmietany oblicza
się według następującego skróconego wzoru l Littcliera:

IV: M = 1.2 t3 - O.GG

gdzie M oznacza ilość kg. masła, którą uzyskuje siQ ze
100 kg. (nie litrów) śmietany, t3 zawartość tłuszczu
w śmietanie.
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Powyższy wzór Tlittchcra jest skróceniom następującego
wzoru właściwego.

100 (t3 - t2)
V: M = - T t -

- 2

gdzie nadto T oznacza % tłuszczu w maśle
!3 ,, ,, ,, w śmietance
t2 ,, ,, ,, w maślance.

Wzór zaś skrócony otrzymał Iliutchcr przyjmując, ~e T- 84,
a t2 = 0.55.

Wydatek masła w funtach rosyjskich na podstawie
ilości śmietany w kilogramach oblicza się według wzoru:

IV a; M = 2.92 t3 - l.Gl.
Zamiast obliczania wedJ'ug wzoru IV można posłu

giwać się następującą tabelką, z której wprost odczytuje
się, ile kg. lub litrów śmietany o danej zawartości tłu
szczu trzeba zuźyć, by otrzymać 1 kg. lub 1 funt. ros.
masła.

I ~ 1 funt ros. Ze 100 litr. Ze 100 kg. Ze 100 litr. Ze 100 kg. 1 kilogram ~
% ~

masła śmietany śmietany śmietany śmietany masła N
(Jl U

ze śmietany mas-la masła masła masła ze śmietany o ~~ kg. funtów ros. funtów ros. kilogramów kilogram. kilogramów ~~ o;:;

16 2, 19 4 6,0 4 5,2 18,90 18,f>4 5,~4 16
Il 2,08 4 8,9 4 8,2 20, 12 l!l,71 5,07 \\ 
18 1,96 51,8 51, 1 2 l ,il2 20,H4 4,77 \n 
\w 1,8~ 54, 7 54,0 n,51 22, 14 4,52 \w 
20 I, 76 5 7,6 5(,,9 2~, 71 2:1,31 4,28 :8 
:\ 1,67 60,5 5H,8 24,90 24,54 4,08 21
:: 1,59 6:l,4 62,8 26,00 2 5, 7 4 8,87 :: 
:y 1,52 6fi,3 65, 7 27,20 2fl,94 3, 76 23
:c 1,4 5 6!),3 68,(i 28,41 2t-1, 14 3,5 7 :c 
:i 1 ,:39 72,~ 71,6 29,G13 2 !l,31 :l,40 25
:z 1,H 7 5,2 7 ·1,5 30,81 30,54 :J,28 26
:\ 1,29 78,2 77,4 H2,05 31, 74 :i, 15 :\ 
:n 1,24 81, I 80,H 33,26 :12,94 :1,02 :n 
:w 1,20 84, I ss.s 31,4 8 34, 14 2,!l3 29
30 1, I 6 87, I 86,2 35,69 35,34 2,83 30
y\ 1, 12 90,() 89, 1 36,H0 36,54 2, 72 y\ 
y: 1,08 92,H 92,ll 38, 11 :l,, 7 4 2,66 y: 
yy 1,05 !)5,9 95,0 3H,:12 38,94 2,56 yy 
yc 1,02 98,9 9 7,9 40,54 40, 14 2,4 9 yc 
35 O,!H) 1 O 1,8 100,8 41,7 f> 41,3~ 2,42 yi 

·w celu porównania wydatku _rz~czy~istogo z obli
czonym naloźy zważyć_ 1?-aslo na dz10~1QLHGJ. wadzo zaraz
po wygnieceniu; ubytki Jogo przez wietrzenie wody, przy
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formowaniu i soleniu zapisuje się jako stratę. Gdy wiado
mo, jaka jest przeciętna zawartość tłuszczu w mloku do
starczonym w danym dniu, wydatek masła nio powinien
się różnić więcej niż o 3°/o od wydatku obliczonego;
większe różnice wskazują, że wyrób jest wadliwy.

ROZDZIAŁ IX.

Zużytkowanie mleka chudego
i maślanki.

Mleko chude i jego własności.
Mleko chudo ma barwę sinawą, która jednak żólk

nie przy zagotowaniu, smak i zapach bardziej jałowe,
niż mleka pełnego. Skład chemiczny mleka chudego
przedstawia się jak następuje:

wody
tłuszczu
białka
cukru
soli . .

90.40°/o
0.15 „
4.00 „
4.70 „
0.75 17

Mleko chude zatem w porównaniu z pełnym (patrz.
str. 2) zawiera więcej wody, białka i cukru, a znacznie
mniej tłuszczu.

Ciężar właściwy mleka chudego średnio 1.034-.
Sucha. masa w mleku polnym wynosi 10 - 1G.4r

średnio 12.~5%, w mleku chudym zaś tylko 9. 7 - 10.2,
średnio 10°/0•

Wartość pożywna mleka chudego jest nader znaczna;
według popularnego a trafnego określenia Soxhlcta, gdy
jeden litr mleka pełnego odpowiada 200 gramom cielęciny
z 200 gramami smażonych na maśle ziemniaków, jodon
litr mleka chudego odpowiada również 200 gramom cie-
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Jęci ny z 200 gramami ziomniaków locz już nie smażonych
a gotowanych.

Wartość odżyw. 1 kg. chndogo mleka= 21n jednost.
gdy ,, ,, 1 kg. pełnego ,, = 387

k . ....., ,, ",, ,, ,, 1 .g. mięsa wotów, =1716 ,,

Maślanka; jej własności.
Świoża maślanka_ ma wygląd nader podobny do tlu

stogo mleka, barwę biał'ą, woń nader przyjemną i smak
lekko kwaskowaty, jeśli pochodzi z kwaśnej śmietany.
Skład chemiczny maślanki przedstawia się jak następuje:

wody . 91.35°/0
tluazczu 0,40 „
białka . . 3.55 „
cukru i kwu-.n m 1ouzncgo 4.00 n
soli . . . . . . . . 0.70 „

'I'Iuszcz w maślance składa się z najmniejszych ku
loczek, których zrnaślanie jost najtrudniejsze.

Przy dobrym zmaślaniu maślanka zawiera 0.3-0.5
tłuszczu, przy złym powyżej 0.6%.

Z powyższych danych wynika, że zarówno mleko
chudo jak i maślanka stanowią w stanie surowym (nieprze
robionym) prawdz iwio wartościowe pożywienie dla ludzi.
Nadto mleko chude jest w większych ilościach zużywa
ne w Jopszych piekarniach i fabrykach margaryny, może
być przerabiano na „zagęs7,czone" (do 1/3 objętości) mleko
,,clrndo", stanowiące wprost znakomity środek odżywczy,
dalej na kefir, szampan mleczny i t. d.

Mleko chude i maślanka jako pożywienie
dla zwierząt.

Mleko chudo i maślanka stanowią cenną karmę dla
z wicrząt.

Kurom mleko chudo podaje się w płaskich naczy
niach, przyczom nałoży zwracać .1:1wagę , na ich cz:y:stoś~S .
.l\ilożna toż z mleka chudego robić twarog (ale codziennie
świeży) i dawać go po prz0su~zo1_1iu w_ niowi~11~ich por
cjach. Obydwa to sposoby żyw10rna dają wyniki znako-

10
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mite, przybytek wagi znaczny i otrzymuje się szczegól
niej delikatne białe mięso.

Niesłusznie zaniedbanym, a dającym nader dobro wy
niki jest dawanie mleka chudego krowom (6-8 lit. dzien
nie). Według doświadczeń duńskich i szwedzkich G litrów
mleka chudego odpowiada 1 kg. mąki.

Przy wychowie cieląt mleko zbierane jest nader
cenne. Ilość mloka pełnego, podawanego cielętom, powin
na być ze względów oszczędności ograniczona. Cielęta
w pierwszych 2--4 tygodniach dostają wyłącznie mleko
pełne. Przejście z mleka pełnego do zbieranego musi się
odbywać powoli, ostrożnie, mniej więcej w ten sposób, że
n. p. paczą wszy od 15-go dnia codzień { litro. ml oka pol
nego zastąpione zostaje taką samą, potom podwójną iloś
cią mleka zbieranego tak, żo pocz1:1wszy od 8 tygodni
można dawać samo chude mleko w ilości 10-12 1., po
tem mniej w miarę zwiększania innej paszy, do skończ o
nych 3 a nawet 4 miesięcy. Ponieważ w pon'.io odsadzu
nia cieląt łatwo występuje biegunka, bezpieczniej mleko
poprzednio zagotować i podawać jo w stanie ciepłym
(30° O). Do zastąpienia tłuazczu w mleku służy wygoto
wana mąka lniana lub owsiana, przyczom na ½ litra mlc
ka liczy się 30 gramów nasienia lnianego. Większe daw
ki powodują łatwo biegunkę, na której powsbrzymauic
zalecają dodawanio do mleka mąki pszennej. Doświadcze
nia z użyciem mąki owsianej dały wszędzie pomyślne re
zultaty. Poczynając od 8 tygodnia można mleko chudo
częściowo zastępować maślanką. W ostatmch czasach .za
stoscwują w .Niemczech jako dodatek dn mleka zbierano
go tak zwaną ,,śmietankę dla cieląt" (Kalberrahrn}. Do
świadczenia prof. dr. Ramma i Baora w Poppelsdorf wy
kazały, że 13 1. mloka chudego z dodatkiem owej ,,Hmie
tanki" posiadały tę samą wartość odżywczą jak 101/ 2 litra
mleka pełnego. Dodatek toj śmietanki podnosił cenę
litra mleka o 2 fenigi. Gospodarz jednak zawsze chętniej
używa produktów wlasnego gospodarstwa - i w tom ma
rację. Cielętom starszym można zmienić mąkę owsianą
lub lnianą na makuchy lniane, kiełki Hlodowe i t. p.

Podobnie jak do odsadzunia cieląt da si<.2 mleko zbio
rane bardzo dobrze w tym samym celu użyć dla źrebiąt,
W Ameryco północnej wogóle spasanie mleka zbjoranogo
źrebiętami uważane jest za sposób najrentowniejszy jogo
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zużytkowania. Dobry rozultut zapewnia i to, że skład
mleka klaczy josf bardzo zbliżony do słodkiego mleka
zbieranego.

Dla trzody chlewnej jest mleko chude karmą luksu
Aową, zadaje się je zatem tylko jako okrasę w stanie
skwaśniałym lecz nic zepsutym, np. do brai z serwatki
i śrutu jęczmiennego lub kukurydzy. Przybytek wagi
przy użyciu serwatki obok karmy treściwej jest większy,
niż pn~y użyciu zamiast niej mleka chudego.

Wyrób twarogu.
Z mleka surowego, a więc nic pasteryzowanego, wy

dobyć można masę serową za pomocą naturalnego zakwa
szenia, podpuszczki lub wreszcie z pomocą połączenia
obydwóch sposobów.

Aby poddać chude mleko naturalnemu zakwaszeniu,
p r z o n os i się je wprost z wirówki, a zatem jeszcze cie
pło, do kotła na ser (mio-
dzianej cynowej misy za
murowanej nad paleniskiem
lub umioszczonej w kadzi
wewnątrz ogrzewanej parą,
ry~. lOG), gdzie bez dalsze
go podogrzewania pozosta
je do dnia następnego. Do
togo czasu skrzep prawie
zawsze poclojdzio do góry.
Wówcza8 dogrzewa się go
powoli jeszcze do ciepłoty rys. 106.
a5 40° C., prayczem nale-
ży unikać częstego mieszania: kilkakrotne lekkie zamie
sz.arrio prz końcu podegrzowania zupełnie wystarcza. Parę
powinno się puszczać blizko przez pół godziny, a po za
trzymaniu joj dopływu pozost.awić jeszcze . masę . sero~ą
1/2-1 godzjny w kotle w spokoju. Następn;e w:yb10ra_ i=.nę

1St1r z koiiła sitom, przekładu do gęstego płótna 1 wyciska
w prasie. Nie należy zbyt silnio wygnia,tać, _b? ser su
chy uio jost smacsuy i wydatny. Ml?czar:' ~owm101;1 p~zez
ujQcio sera w rcik:(2 poznać, czy ser JCSt 1uz . odĘ111ec1ony
lub ogrznny w miar~. Ser p~k~ ~io_pł1 wyJmUJe się z pr~
H,Y, rozciera dold'aclrno rękami 1, jeżoli potrz.eba, przerabia
z solą. W ten sposób postępując, otrzyrnuJemy ser sma-
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czny, strawny, a kupujący mówią. ,;Że ser jest Unsty·'.
Wydatek wynosi 9 i pól do 10 kg. (23.7-24.4 funtów ros.)
ze 100 litrów.

Według innogo sposobu do mleka dodaje się nioco
maślanki albo kwaśnej serwatki i podogrzcwa do l32-33°
O. Nazajutrz dogrzewa się powoli i stopniowo do 40°0.
wśród powolnego mieszania.

Przy obu powyższych sposobach nałoży zwrócić uwa
gę na następupujące punkta: ujemny wynik otreyrnujomy
przez dogrzewanie ponad 4.0° O, wydatek Horn, zmniejsza
się, a t.waróg będzie miał ziarnistą konsystencję. .Icśl i
dogrzewać będziemy ponad f>0° O, ser przybierze zapach
nieprzyjemny i charaktorystyczny smak Jajowaty.

Powtóro musimy zwracać uwagQ na stopień zakwa
szenia. .Jeś li masa jest zanadto kwaśna, to ser stajo się
kruchy i wydatek również się zmniejsza. To sarno jednak
skonstatować możemy, jeśli odwrotnie masa nic uzyskn
dostateuznego stopnia kwasoty, i wydz.icluuio sernika mu
simy przyśpieszyć przez użycie ciepłoty.

Nieco odmiennym jest sposób postępowaniu, jeśli się
jest zmuszonym do przerobienia znacznej ilości maślanki
na ser. Niektórzy z praktyków nio radzą wogólo używać
joj do wyrobu sera, gdyż daje ona skrzep za miękki, włó

lrnisty, niedobrze ściągający się. Z drugiej jod n n k strony
maślanka czyni ser tłustszym i sinacz n iejszym, łatwiej więc
znajduje on kupca. Dobry ser możua wyrobić według na
stępującego przepisu:

Maślankę ~hvi<'żą zlewa Hi<t cło kot.łn pól na pół zo
świeżym mlekiem chudym. Dodaje następnie 1/10-

1(, ca
Icj ilości mleka kwaśnego, wsxystko starannie miesza i clo
grn0wa do 380 C. W tej ciepłocie kwaśnieje mleko do
4 godziu, Wówczas dogrzewa się [eszczo naj wyżoj cło
450 O, rozdrabniając równocześnie masę kielnią powoli
i ostrożnie. Gdy skrzop uzyskał już potrzebną t<tgość,
a serwatka występuje z grudek jako płyn zupełnie c7,y
sty, za.przestać nałoży rozdrabniania (potrzeba do togo
80---50 minut).

Zawartość kotła pozostawia si'i następnio 1/4 godziny
cło osiao nięcin, odczorpujo serwatkę, a twaróg dajo do wor
ków i pod prasę. Wodlug tej metody mcź na nawet z czy
stej maślanki otrzymać dobry twaróg, ty1ko wówczus do
grzewać należy do nieco wyższej temperatury (G0° 0).
W prasie masę serową potrzeba powoli i stopniowo ugnia-



lX. Wyrób twnrogu . 14H

t;aó, - produkt otrzyrnnny w ton sposób jest dostatecznie
suchy i twardy.

~rwaróg sprzcdajR się przeważnie handlarzom odra
zn w większycb ilościach, zL,~d często wynika konieczność
jPgo przcchowanin. Ponicwnż jednak dotychczas niema
SJH)Nolm uchrcuionin go r1 ap o w n o od zepsucia, lepiej
więc i1o moź n ości pozbywać siQ go rychło. .Icżoli jednak
1n1rnirny twar{Jg pn~c'½ pewien u½<lH dłuższy przochowywnć,
to nałoży przcdcwszystkicm uważać na to, że irn produkt
snclu-i,,,y, tom trudniej u]oga fermentacji. DlaLogo to wio
,chąe, że sera możemy odruzu uio sprzedać, powinniśmy
pn.~y wyrobie samym dogrzał masę serową do cioploty
od ~ :3° C. wyższej jak zazwyczaj, a naatępnio silnio

·sciHrn1ć pod prasą, aby możliwie usunąć wszelką ser
watkę. Dosbat.ccz nio suchy tw„tróg układamy następnie
w <:%:y:-;Lo wyparzono i szczc lno boczki i przysypujemy
wan.;twami soli, licząc mniej więcej 5-G kg. na kaź de
100 kg. twarogu.

Ody hccz ka wypełni HiQ, dajemy ostatnią warstwę
~ol-i i szczclnio dostosownjcrny przykrywę. Przykrywę
1 dno <Ila zurnkuięcin dost,c{pn powictrea powlec możemy
gip:-;cm. Beczka taka, przochowywan.; w clilodnoj prze
"~ioLrzancj jzbio (piwnicy), konserwuje twaróg kilka mie
SHtc.Y, później jednak lepiej przed :-;przedażą zmieszać go
pM na pół lub 1/2: 1 ze świeżym twarogiem. W razie
zr,psucia się twarogu, gdy stał :-;ię on gorzki i cuchnący,
nałoży go po rozdrobnieniu włożyć do świeżej sorwaLki,
zkąd dopiero świeży sor wyjcto, podognrn,u praw10 do ~a
goLownnia, po kilku godzinach wyjflĆ, od,~nieść w prasie,
wymieszać ze słodkim rnlekiom clmcJym, odgnieść i po
sq lić.

Chcąc maHę serową wydzielić za pomocą podp:1sz
czki, potrzeba podogrzać mleko w kotle do 30-32° C 1 do

·dać w~ród ci11gJ'ogo mieszania na 100_ litrów mloka :14 gra
nrn pod1rnszczki w proszku, poprzodmo rozpuszczone,1 w wo
<lzio. Mleko 1-;krzopnio zazwyczaj do wieczora. JVIa~ę su
rc,wą nałoży pociąć na duż0 kostki i P?z~st~wić tak d0
11astcamogo dnia. Przoz ten C7.::ts wydzieli się_ serwatka.
Przy tym sposobi0 postępowa,nia ze 100 Itr. mleka około
1) kg. (22.5 fontów ror:,.) sora.

Co do wyrobn twarogu przez zakwaszenie rn1oka
:z _równoe½0sny1ń dodatkiem podpu:-iz?zki, moż1;a ~y]ko o_gól
llle powioc1zioć1 żo ilość podpuszczki r:,tosowac się musi do
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kwasoty mleka i do czasu, w którym chcemy, aby mleko
się ścięło. Również i wówczas jest dogrzewanie »krzcpu
zbyteczne>. Dodatek porlpu .... zczki polocie można tylko tam,
gdzie chodz: o szyok io ~cięcie mleka. Przytcrn jednak za
wsze dobrze jest dolewać powną ilość mleka kwaśnego
z poprn('dniogo d nia.

rrwnróg zrobiony z pomocą podpuszczki łatwiej nlogn.
wadliwej fermentacji; gdy więc nio chorlz i o pośpiech, Jo
piej jest wydzielać nrn~ę Rerową bez pod puszr-z ki. Nadto
przez Iud nasz więcej jest poszukiwany twaróg k wasko
waty, niż przaśny.

Ml r ko j n ko farb a. Na jeden litr mleka (n njlopio] nie
z bicranorro) dodaj <' Ri9 potro« hu O.G kg. ( l 1/i funt. J'OR.) <'C'lłl<'n tu
porf lnnrlxkicgo i t,ylo sprcaz.kcwanej farby, ile 11 wnżu 1,ii; zn Ht oRo
wnc. Ws½ysi,ko to nnl oż v dokłudnie wymicszuć, ahv <•<1nH'J1l. nic
tworzył na dnie, osarlu. .Iuż w G godzin po po<·i:u:rni\'C•JU ,iaki<1p·o
kolwick przcdm .otu (ścian drcwn.) farb a La zup cl n in t.9~wjo i da
je RiQ 7,my war' wodą,

Wyrób kazeiny.
Kazeinę poczęto wyrabiać po raz piorwszy przed t 5

laty w Stanach Zjednoczonych i, wobec wzra:-,taj11;cogo joj
zapotrzebowania, wyrób ton rozpowszcchrril Hię coraz to
więcej na Zachoclzio, szczególniej w Argentynie, Fraucy i,
Niemczech. Kazeina, inaczej Iaktariną zwana, otrzymana
z mleka chudego przez joj strącenie, wymyta i wysuszo
na, jest spożytkowywana:

1. w papierniach dla wyrobu papieru glansowanogo7
nieczułego na wilgoć, tapet zmywalnych, kartonów nie
przemakalnych i t. p.

2. do wyrobu farb,
3. do wyrobu kitów i klejów,
4 do wyrobu mas plastycznych np. gal81itu, dalej

masy podobnej do celuloidu, linoleum, skóry itp.,
5. w przemyśle włóknistym do apretury i utrwalania

barwików,
6. w· przemyśle drzewnym np. sklejania fornirów, de

nek i klepek w beczkach i do wyrobu (z tror.innmi ) ma
sy plastycznej.

W naszym przemyśle zużytkowanie kazeiny jest 8to
sunkowo jeszcze bardzo nieznaczne, Jocz w miarę jogo
wzrostu wyrób kazeiny dla mleczar-rtwa otwiera nam roz-
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]eg:te polo działnnia, o ilo nchronimy się od poważnej kon
kurencji, importu kazeiny syberyjskiej.

Wyrób kazeiny sklad» Hię z 7 czynności:
1. strącania, 2. dogrzewania, a. mycia, 4. rrasOW8-

ma, G. rozdrabniania, G. suszenia i 7. mielenia.
S t r 11 ca n i o może być zasadniczo wykonywane

½ pomocr1 porlpnszczki lub kwasów. Wyrób z pomocą
podpuH:,r,c.zki, stosowany w niektórych na,Rzych mleczar
niuch, jest nieHłnHzny, gdyż pod joj działuniern następuje,
jak to udowodnił l lamrnnrstcn, przemiana ·:-:ornika na pa
rnlrnz?inQ (kt?rtt wychiola :,ię w postaci parakazcinjanu
wapmowogo) 1 na białko scrwatkowc rozpnszcznlne, które
zatem przy tym sposobie tracimy. Nadto strącanie z po
mocą dosyć drogiej podpuszczki jest kosztowniejsze.
Wreszcie w łon sposób uzyskujemy produkt znacznie
trudniej rozpuszczalny i na rynku mniej poszukiwany.
Wyrób zatem kazeiny podpuszczkowej powinien być zn
pełnio zarzucony, wobec czego dalej omawiamy jedynie
wyrób kazeiny kwaśnej.

Kazeinę można strącić każdym kwasom. Kwasn
outowogo (dosyć drogiego) używają w tym ccln w Inbry
kach chemicznych. wyrabiających specjalnie czystr, kaze
inct. W mlcczurniach wyrabiamy jodynie techniczną ka
zcinę. Strącaó ją można kwasem siarkowym, solnym lub
najlepiej, bo najtaniej, kwasem mlecznym. KWRS siarkowy
lub solny bądź co bądź kosztuje, dlatego toż jest rxadz iej
używany, i odpowiedni sposób podajemy niżej w krót
kim tylko str0.szczoniu. Kwas mleczny uzyskujemy łatwo
i darmo w serwatce, więc zastoso wani e jego jest najbar
dziej racjonalne.

Mleko churlc wprost z wirówki wpuszcza się do
miodzianogo kotła (rys. lOG), umieszczonego w drewnia
nej kadzi, i przy tompora turze 30-33° U zadaje się kwa
śuą ~orwatką. Naleiy dać tyle i tak mocnej
s o r w a t k i. b y z u p o ł n o s t r ą c e n ie t r w a ł o n i e
d Ł n że j jak ~.1/2 go _dz i n Y: Strącenie jei:,~ ':'ówczas
zupełne, gdy rnema JUZ mlecz1rn, gdy_ sonyatłi:a JO~t zu
pofnie pnrnjrzyi.:;t,a i. maR~ serowa 7,~1J:a _się w w1~ ksz~
grudv. W celu nmknięcrn zlldawama WHzk:::;zych 1lośc1
Horw~tki, ]epioj jest używać serw_atk~ przestałą, niż
Ńwioią. Serwatkę przestafą otrzymuJ0 1-nę przez pozosta
wienie joj w e;icpJ'ym miejscu na 1 do 4 dni, zależnie od
tomporaL~ry otocz~nia; powinua oua być w smaku mocno
kwaśna. Przocicttnio daio się jo.i 12 do 20% w stosunku
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do ilości mleka, zawszo z tym wyliczeniom, by strącenie
było gotowe na czas żądany.

Należy również pamiętać, żo n adm i ar kw as 11,
t. j. serwatki, ro z pusz cz a ka z o i n ę, w1ęc obrzy
mujcmy mniejszy wydatek.

Strącenie kwasom siarkowym uskutecznia HiQ w ten
sposób, że do mloka chudego wprost z wirówki dodaje
się powoli kwas siarkowy (na 1000 Jitrów mleka 11/1 li
tra kwasu o cięźarze właściwym 1.84) przy ciągłym po
wolnym mieszaniu, i strącenie następuje natychmiastowo.

D ogr z o w a n i 0. Strącona masa serowa zawiora
w sobie oczywiście dużo serwatki, której moź na j ą c z ę
ś ci o w o pozbawić w kotle przez dogrzewanie, wskutek
czego następne czynności (prasowanie i suszonic) zostnj11
znakomicie ułatwione. Dogrzewanie prowadzi się do temp,
najwyżej 55° O. W czusio dogrzewania nałoży bardzo sil
nie mieszać w celu zapobieżenia przypaleniu i w celu
rozkruszenia masy. Mieszanie wykonywa Rię z pomocą
mieszadła bądź to ręcznego (rys. 107), bądź toż doskonale

rys. 107.

działającego motorowego, pomysłu Fr. Świeżyńskiego *),
które składa się z 4 łap osadzonych w pobliżu dna kotla
na wale poruszanym od pędni stadłem kół zębatych
i tarczą.

Należycio dogrzana i rozkruszona masa, grly ujmie
my ją w garść i silnio wyciśniemy, rozsypuje Hię Iatwo
na dłoni; gdy ciągnie się w włókna, jest to produkt
wadliwy.

Myc ie. .l eśli w dnie kotła znajduje się spust, wy
puszczamy masę surową, ciągle mieszając, do worka. Je
śli spustu niema, odczorpujomy precz podatalą serwatkq
i wyjmujemy mocnym sitem maHę serową. W ten sposób
odcedzoną masę serową wsypujemy do zbiornika z zimną

*) Bliżezyoh informacji można zasięgnąć u p. Świcr,yf1skic
go, maj. Wilczyce p. Sandomierz.
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wodą. w którym następuje ostygnięcie i mycie. Ilość wo
dy i jej zmienianie nałoży tak uregulować, by otrzymać
produkt możliwie nnjczystesy i Łatwo sclmący; nadmiernie
wymyta masa przywiera do płóciennych rafek w czasie
susz.orria i je utrudnia.

4. Pr a 8 o w a n i o. Wymytą masę wyjmnjo się do
worka, zawiązuje i daje pod pra:-,ę. Najprostsza prasa
skłudu się z 2 szerokich (1 metr) desok zciąganych w po
bliźn węgłów 4 silnymi, o mocnym zwoju śrubami. Masa
wyjota ½ worka powinna dosyć Iat.wo poddawać się następ
nemu rozdrab ninuiu.

G. Ro z d r ab n i a n i o jest czynnością nader ważną;
dokl.uln« jogo wykonanie stanowi o szybkości suszenia
i równości produktu. Wykonywa się jo bądź na mocnych
drucianych rafkach o drobnych (BX5 milimetrów) oczkach,
bądź dogodniej i Iopicj na młynku, skł'adającyrn Bię z dwóch
walców, kręcących się w przeciwnych kierunkach.

n. Sn 8 z o 11 i o wymaga ~pocjalnych nr7,~dzc/1, które
możn a zasiJosowaó w najrozruai 1,:-izym rodzaju, a więc np.
półkow0 takie same, jak do suszenia jarzyn; możua też su
~zy<; w suszarniach, t. j. izbach ogrzewanych oddołn
1 znopnLrzonych w górną wontylaoję.

Dobrym jost następujące tanio nreądzcnie, odpowicd
n10 dla niowiolkich ilości kazeiny. Ustaw ia :-;ię rl WA, rów
nologto mury wysokości 30 cm., w odległości 80 cm. je
don od drugiego. W każdy z tych murów nawierzchu
zamnrownjo się wzdłuż belkę o przekroju 15 X 15 cm.
Na 1rnżcl'Jj belce ktadzio pas grubo.i wymoczonej w wodzie
toktJnry szerokości 5 urn. i na niej, jako na uszczelnieniu,
przyśrnbowuje się blachę grubości 3 mm. i o rozmiaraoh
IX2 motry. Tam, gdzio dwie blachy się łf1:czą, należy
umieścić bolki poprnoczno i do nich przyśrubować blachy
z uszczelnieniom tekturowym. Pod blachę pn~zcza się
pflir~ zużytą z maszyny parowej lub parnika a wypuszc;;;m
Hi~ do komina. w kanale między murami robi się mały
spadek dla odpływu wody skroplonej. Suszenie kazeiny
na, b1aszo idz io bardzo szybko; nałoży tylko świeżą kaze
jrni kłn.M w najchlodniojszo miejsca, t. j. tuż kolo komina
i ciągle pornszając i przewracając, posuwać ją na coraz
cioplojszo mio,isco. . . .

. Wyioj Oi)isa,ne nrządzorna ~ą rnowystar_cza,1ące dla
w1~kszych j}ości lrnzoiny,, przy Jrto:ych wyrobrn doskonale
naci aj o sią suszarnia Fr. Swiożyi1sk1ogo. ,J ost to ogromna



154 IX. Wyrób knzcinv.

szafa (długości 3 metry, szerokości 1,8 m. wysokości 2.H),
w której z obyrl wu strcn mieści sią 8 poziomych rzędów
po G raf'ok, czyli razem 9() rafok. Każda rafka jest to wy
suwalna drewniana ramka ,.-; rozpiętym na niej płóL110rn;
do każdej rafki jest oddxiclny dosuw rrzoz mało drzwicz
ki. Na dnie szafy są położone kaloryfery ogrnowaJ10 rn
rą, na wiorzchu są umieszczone wonty latory odciągające
wodę odparowaną.

Kazeinę rozdrobnioną (zawicrnjącą óó fiGO/o wody)
rozpościera siQ na rafce w możliwie cienkiej warstwio
i, przewraca ją, równocześnie krusząc możliwie najczęścioj.
Świeżą kazeinę kJadzie si<,, zgod nic z zasadą stosowan ia
przeciwprądu, na najchtod nicjszo miejsca t. j. na gór~
i stopniowo przenosi na dó], na miejsce nnjcioplojszo.

Suszarnia taka wystarczn dla wysuszenia kazeiny
z 2500 litrów mleka, dziennic; koszt uje około 700 rb.

Zagranic:-i: używano są również suszarnio rotacyjne,
przyn;ądy drogie ale o działaniu nador szybkim.

Zaden jednak z tych przyrządów nic Ruszy tak dob
rze i nie daje tak białej kazeiny, jak to czyni sł ońco;
więc też w słoneczne dnio najwięcej racjonalnym jest su
szenie na powietrzu.

Mi ole n i o może być dwojakiego rodzaju: wykona
ne na kamieniach młyńskicli, na pytlu daje produkt w po
staci pyłu, poszukiwanego przez niektóre fabryki dla swej
Iatwej rozpuszczalności; wykonano zaś na śrótowniku da
je kazeinę w postaci bardzo drobnej kaszki, dzięki czemu
produkt jest więcej wyrównany.

Na pnd suchej kazeiny wychodzi około 530 litrów
chudego mleka.

Całkowity koszt wyrobu 1 puda suchoj k azciny,
a więc koszt pary, obsługi, opakowania, umorzenia i napra
wy maszyn, wynosi 80-100 kop.

O ce n a, kazeiny. Wartość kazeiny oconia się we
dług zawartości wody (nio więcej jak lO°lo), po zapachu
i wyglądzie. Zapach powinien być zupełnie obojętny lub
przypominać świeże mleko; wszelki zapach przykry jest
dowodem wadliwości. Barwa powinna być biała; im jest
ona bielaza, tern produkt jest więcoj płacony.

Rozpuszczalność kazeiny próbuje sią w ton sposób:
do szklanki bierze się 20 gramów kazeiny, 80 gramów
wody i 5 centymetrów sześciennych, amonjakn, - po go
dzinie powinniśmy otrzymać kleisty roztwór.
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ROZDZIAŁ X.

Budowle i urządzenie mleczarni.

Wybór miejsca.
Plac, na którym ma stanąć mleczarnia, powinien

o il? to jest możliwe, odpowiadać następującym wyma~
gamom:

1. znajdować się w miejscu najbardziej dogodnym dla
dostawy mleka i w położeniu wzniesionym i to takim, by
urządzania odpływu dla ścieków z mleczarni nio nastrę
czało znaczniejszych trudności;

2. wykopanie wzglqdnie wywiercenie studni nie po
winno być utrudniono;

. 3. grunt ma być dostatecznie twardy i suchy i wre
szcio

4. ważnym jest, by w pobliżu nie było zabudowań
ani mieszkalnych, am gospodarskich.

Woda.
Dobra woda jest obok umiejętności mleczarza i do

brego, zdrowego mleka najgłówniejszym warunkiem po-
myRlnego wyrobu. Dobra woda dla mleczarni powinna
być bez wszelkiego zapachu, przyjemna w smaku, bezbarw
na i zupełnie przezroczysta, a nadto powinna z mydłem
fatwo tworzyć pianę, co jes ; dowodem jej. miękkości t. j ..
malej zawartości wapna.

N ador polecania godnym jest wysłanie (2-3 litro
wej) próbki wody do badania w stacji chemiczno-rolni-
czoj. Przy ocenianiu wody na podstawie jej rozbioru che
micznego trzeba mioć na widoku, ie dobrą jest woda, gdy
ma mniej niż lG- 18 niemieckich stopni twardości i za
wiera w 1 Iitrzo nic więcej jak 500 mg. części twardych,
180 mg. wapna i magnezji, 20-35 kwasu siarkowego,
tylko tyło materji organicznych, by do ich utlenienia na
le.żaf.o użyć conajwyżoj 4 cm" 1/100 normalnego na<lmanga
njanu potasowego, i ani śladu kwasu azotowe.go, amonja
ku i siarkowodoru.
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Studnię najlepiej jc:>st, wiercić lub kopać w takim
miejscu, by pompa wypadła wewnątrz mleczarni, a mia
nowicie w odbieralni. S t u cl n i e w i o r c i s i ą p r z o d

ro z po czą ciem bud owy, by w r a½ i o
n i o z n a l o z i e n i a w o d y m i e ć m o ż
n o ś ć s t a w i a n i a m 1 o c ; a r n i g d ,,. i o-
i ndz i oj, a w raz i o z n a 1 o z i o n i a w o
dy kor zys ta ć z n i o j w c ;;r, n, H i 0 b u
d owy, co j e s t z n ac z n y m n ł a L w i o
n iem. .Iosf to wskazówka bardzo ważna;
ileż to razy popołniono u nas błąd, stawia
jąc mleczarnię w miej-wu, nie mającym wody.

Lepiej jest studnio kopać niż wiercić.
Studnia z cembrowiną bot ono wą najmniej
tJię zanieczyszczn i gromadzi znaczne ilości
wody; przy znacz niojszych jcduak g1Qbokoś
ciach jest to studnia droga. W tym razie
nie kopio lecz w i er ci si (i studnię i ;;r,apnsz
cza 5-7 calowe rnry żelazno, wewnąrz toj
szerokiej rury umieszcza się mrę W<tŻRz:1
(11/4-2 calową) z cylindrom pompy; ton spo
sób j0st tańszy od poprzedniego, posiada jo-

rys. 108. dnak tę wadę, że woda z takiej studni aż do
zamulenia wewnętrznej powierzchni w przy
kry sposób trąci żelazem.

Wiercenie bez szerszej rury, a więc przez wbijanie
odrazu rury ssącej l1/4 lub 11/2 calowej, moźua zalecać
tylko tam, gdzie woda jest na rrm icjszej, niż 8 m. gtąbo
kości i nio toczy z sobą namułu, któryby wnet załkał
otworki ssawcze w rurze.

Gdy mamy wodę. trzeba ustawić pompą. Ile pomp
w mniejszych zakładach przernyslowych, prawic tyleż roz
paczy i sarkania z powodu złego ich funkcjonowania. Cze
mu to przypisać? Przeważnie niedołęstwu sarkających,
Pompa pracuje dobrze, gdy jest należycie dobrana, gdy
umiejętnie j~1 ustawiono i wreszcie gdy z pewną uwagą
obchodzą się z nią. Naj lepsza i najlepiej ustawiona pom
pa wymaga co pewien czas drobnych naprawek; jak w wi
rówce trzeba zmieniać czopy naporny i podporny jakotcż
Jożysko, Lak w cylindrze pompy trzeba odnawiać skórki
i kołnierz tłoka, jakoteż dociągnąć śruby. Kaida nieomal
pompa posiada konstrukcję nader prostą, nic trzeba ko
niecznie być fachowcom, by j~ zrozumieć i zaradzić joj
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,, kutarorn ". Fachowca potrzeba do ustawienia pompy, bo·
fachowiec tylko wio, jak ją można zupełnie pionowo
i trwało umocować. Fachowca toż potrzeba do wskazania,
jaki rodzaj pompy jest najlepszy dla danej studni. Naj
Jopszą radę, jaką tntaj dać można: nio kupujcie pompy
w sklepie lub małym slcładz.io, bo tam tylko wiedzą jak
dobrze sprzedać, a częstokroć jak zepchnąć towar nie znaj
d ujący popytu; bierzcie pompy z n czci wycli Iabrvk. bo
tam dobiorą odpowiedni rodzaj. Należy fabryce wyszcze
gólnić następujące rzeczy: jak głęboko znajduje się dno
studni i powierzchnia wody (po jej obfitym odczcrpuniu),
mi, jaką wysokość tłoczoną ma być woda, czy przypływ wody
jest, obfity, i wreszcie jaka wydajność pompy jest pożądana.

Ogól no wskazówki . co do wyboru pompy można
si rościć iak następuje. Gdy wysokość przewodu ssącego
i Hoczącego przekracza 7 metrów, należy zamiast zwykle]
pompy ssącej brać ssąco tłoczącą. Ssący cylinder pom
py powinien być tak nizko umieszczony, by przewód
t-:~ący wynosił 5 - 6 a nio wyżej jak 7.5 metrów. Mo
i] i wio :największą wydajność ręcznej pompy w litrach na
minutą poznaje się w ton sposób, że GOO dzioli się na
wysokość w metrach przewodu ss~1cego i iA'oc1/,ąccgo. Np.
przewód i-rnący == G metrom, tlocz:icego = 10 metrom;
wi<tc w tych warunkach jeden człowiek może w ciągn
j · , · · · 600 37 7 r , 1· ·1 ·murnty napompowac najwyżej - Hf == - . itrów. , os .1

pompa ma być motorowa, wówczas przyjmujemy, że moc
konia =-= 5 siłom ludzkim; więc w danym przykładziopompa
o mocy 1 konia dawałaby37.7_X?-= 188.5l~trówna_winu1~.

NajlC'pHzą nawet stndm_ę 1 pomp<t. nie _powrn110 SF;;
po.cosf.awiać na boskioj OlJlOóO. Należy więc 1/, wracać
n wan·<· l>y studuia była ochraniana przed brudem i ku-

li" . b Jrzcm a w zimie staranie otulona słomą, y woda nar -
mion'iio napompowana nie wracała rJ~ Ht1~dni lecz odply
waru w dal od niej, i by kolo stu<lm me wykonywano
iadnycl1 robót, a w szczególności mycia naczyń, prania
Ńuicrok i hiolizny i t. p.

Dolrrzo ur~ącJzona mleczarnia winna być zaopatrzona
w przewód wodny. Uni;ą<lza się go w ton sposób, że
wodę 7, pompy prowadzi się pionowo w górę cło zbiór-
11 ! ku, :dn1cJ rurami. rozprowadza, po cnło,i mleczarni. Z?ior
lll k powinien być żclnz.ny, wymalowany wewnątrz 1 ~o
wnątr✓, miują i nastqpnio obudowany obszerną skrzynią,
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którą wypełnia się trocinami, - w celu ochronienia
wody w zbiorniku od zamarzania zimą, a zagrzcwauia

:się latem.
Nie zawsze, a nawet u nas dosyć rzadko mleczarnia

rozporządza dobrą wodą. A pamiętać nałoży, że nio wy
starczającym dla mleczarni jest donoszenie np. z oddalo
nego źródełka odrobiny wody do mycia masła, gdyż
używanie zlej wody do mycia naczyń a nawet podłóg
.może być przyczyną pojawienia się w wyrobie dotkli
wych wad.

Zadanie oczyszczenia wody od ciał orgauicznych,
namułu i wydzielonego żelaza spełniają bez zarzutu przc
.sączniki (filtry) Berkefelda.

Gdy bierze się wodę wprost zo stawu, rzeki lub
otwartej studni, należy ją w braku przesączników paste
ryzować i następnie chłodzić.

Woda żelazista winna być z reguły możliwie naj
dłużej gotowana, potem ochłodzona i cedzona. Woda
twarda, przed użyciom jej do kotła, powinna być odrnięlr
.czona prnez dodatek sody; co do szczegółów wykonania
należy zasiągriąć wskazówki specjalisty technika,

Gdy czerpiemy dla mleczarni wodę ze znacznych
,glębokośui i tł ocsyrny do wysoko umieszczonego zbior
uika, należy możliwie oszczędzać pracę tej pompy w ten
sposób, że wodę spływającą 7, chłodników puszczamy do
basenu betonowego, skąd czerpiemy ją do mycia naczyń
i podłóg lub przepompowujemy do zbiornika z gorącą
wodą, zasilającego kocioł.

Budynek mleczarni.
Gdy mleczarnia ma stać na gruncie cokolwiek cho

ciażby wilgotnym, należy, w celu zapobieżenia podsiąka
niu wilgoci w jej ścianach, ułożyć na murach fundamen
towych na wysokości 40 do 60 cm. ponad poziomom
ziemi szczelną warstwę tektury asfaltowej a też i zakopać
naokoło budy nku w odległości 2 metrów od toronu
i w głębokości 50 - 90 cm. rurki drenowe. Wydatki
w ten sposób poniesione znakomicie zostaną wynagro
dzone przez większą trwałość budynku. Okna wo wszyst
kich izbach mleczarni (prócz kancelarji) powinny być że
lazno, podwójna z lufcikami do przewietrzania. Okna
-d rewniane wskutek paczenia się są dla mleczarń nicod-
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powicdnie, Zaleca się również pomieszczaó okna w ścia
nach odgrndzających izby, gdyż dzięki tomu mleczarz
będzie miał ułatwiony nadzór.

P od l ogi w mleczarni (prócz kancelarji) mają być
wylane asfaltom, wyłożone torrakotą lub ułożone z ce
gieł na kant spawanych cementom lub betonowe - ze
znacznym spadkiem ku środkowi izby, gdzie umieszcza
się zamknięcie wodno (rys. 109), odprowadzające wodę do
kanału i unicrnoź liwiającc przenikanie smrodów z kanału.

Nadto często robimy niemądrą oszczę
dność, dając lada jaką podłogę betonową,
która wkrótce po puszczeniu. w ruch mleczar
ni rujnuje się, i wówczas położenie jest fa
talne, gdyż naprawy w czasie ruchu ::,ą na
<lor utrudniono lub wręcz niemożliwe. Beton
więc można stosować tylko wtedy, gdy ufo
źonia jego podejmie się odpowiedzialny fa-
chowiec. Lepszą i pewniejszą jest podłoga rys. 109.
z cegieł twardych, mocno wypalanych, spa-
wanych dobrym cementem. W izbach, gdzie nie nosi Rię
ciężkich naczyń, dobrą jest posadzka z płytek cernento
wych. Przy odbiorze mleka płytki te pękają bardzo
sxybko, więc należy tutaj dać terrakotę. Naj lepsze i naj
t.rwalszo są podłogi asfaltowe; przy urządzeniu ich jest
pewien koszt ze 8prowadzoniem fachowca, ale opłaci się
on prnez trwałość roboty. Asfaltu nie można tylko dawać
kol o kotla i wogóle w miejscach, gdzie nadmierne ciepło
może go rozmiękczać. ,

W tych miejscach, gdzie podłoga schodzi się ze
ścianą, nie należy robić kątów, w których gnieździ się
brud, lecz wyrabia się jo okrągło. . .

Przeciętne wymiary cegły warszawskiej 2?'X13X7 cm,
Na 1 m3 murr potrzeba około 310 sztuk cegieł warszaw
skich i około O.::W m3 zaprawy.

Na 1 m2 ściany grubo~ci 1/4 cegły idzie cegieł 23
" 1;2 " " " 44:

" " " 1 88 
" " " "" n ,,

11/2 132
" " " " " )i ",, ,, 2 " " " 176 
" "
Htrata cegły na lamio wynosi 2-4%.
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Beton: 1 cz. cementu, 3 cz. piasku, G cz. żwiru
1,, ,, 4,, ,, 8,,,,
1 ,, ,, 5 ,, ,, 10 ,, ,,

1 cz. cem.,1 cz. ciasta wap., 5-G cz. pias., 9-12 cz. żwir, lub cegły Lłuoz,
1 ,, ,, 3 cz piasku, 3 cz. żwiru, 8-9 ,, ,, ,, ,, ,,

Ściany do wysokości 1-11/2 motra mają być co
montowane, wyżej bielono; bielenie powtarza się conaj
mniej 3 razy do rokn, a najlepiej co miesiąc. Do biele
nia ścian i powal dobrze jest używać pompek rozpryski
waczy, które przy umiejętnej obsłudze pracują szybko
i sprawnie. W 2-2½ roku po wystawieniu a więc po
zupełnym wyschnięciu można cale ściany pociągnąć: farbą
emaljową; wówczas wystarcza zmycie co pewien czas zim
ną wodą z forrnulsiną lub formaliną.

Ro z kl ad izb winion uwzględniać: 1. możliwio
największe ułatwienie roboty, 2. przegląd całości ruchu
możliwie z jednego miejsca, a więc ułatwienie undzoru
i 3. podział roboty wedlng joj właściwości.

O planie wzorowym nic może być mowy, gdyż w każ
dej niemal mleczarni warunki miejscowo są odruionuc i cło
nich trzeba Hi~ przystosować. Podaję dalej kilka plunó w
w zamiarze przedstawienia, jak w poszczególnych wypad
kach kwestję tę rozwiązano.

Rys. 110 na str. 1G2 przedstawia- mleczarnię spółkową
~ Chmielniku urz.ądzoną w z wyk ł ej chacie wł o
ści a ń ski ej przez Biuro Patronatu przy Wydziale kra
jowym wo Lwowie:

Przez mały ganok (I) wchodzimy (10 sionki (] q,
z której drzwi na lewo prowadzą cło orlbioral ni (H]) t. J·
izby przeznaczonej do odbioru mleka i orldzielunia śm io
tanki, na wprost do kancclacji (IV) kierownika mlcczurui
i wreszcie na prawo do masłowni t. j. do izby pnrnzHit
czoncj do wyrobu masła. (V).

W odbieralni odbiór m1oka i oddziclunio śmietanki
dokonywa się w sposób następujący: Dostawcy (włością
nic) wchodzą za barjerę (1) i pokoloi podają mleko mlo
czarzowi stojącemu na podniesieniu (2), który odmierza
je w miarze z pływakiem i wlewa do zbioruikn, umie
szozonogo pionowo ponad cylinrlrvcxnym podogrncwa
czem (3). Mleko, przez mały otwór w środku skośnego
dna zbiornika, równomiernie spada bozpośrcd nio na umie
szczony na żelaznej podstawie podegrzown.cz (p. rys. GO
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na sbr, GO) i, spływając po ogrzanej odwownątrz parą me
talowej powierzchni podegrzcwacza, nabiera ciepłotę
3G- 40° C, poczem po rynnie (4) spływa do zbiornika
wirówki (G), poruszanej ręcznie z pomocą korby (6).
Z wirówki śmietanka spływa na . walcowaty chłodnik (7)
i ztamtąd cło podstawionych stojaków Swarza, a mleko
chudo zostaje odprowadzone w kierunku przeciwnym (8).
Dostawca, otrzymawszy od mleczarza pokwitowanie od
bioru mleka, przechodzi między podniesieniem i barjerą,
chroniącą od natłoku, zbliża się do wirówki i odbiera
z niej „swoje" mleko chudo. Urządzenie powyższe czyni
zadość dwom wymogom: podogrzewania mleka do ciepło
ty, przy której wirówka najdokładniej oddziela z niego
śmietankę i żądania dostawców włościan, by mleczarnia zwra
cała ich „swoje mleko chudo". Podegrzewacz ogrzewany
parą doprowadzoną z kotła (14) działa należycie, mleka
nie przypala i szybko je ogrzewa. Dzięki skośnemu dnu
w zbiorniku nad podegrzowaczem, znacznej pochyłości
rynienki (4) i dzięki skośnemu dnu w zbiorniku wirówki
mleko odbywa drogę szybko, i wirówka jest zdolna prze
robić prawie całą gwarantowaną ilość litrów na godzinę.
Wreszcie ustawienie żelaznej barjery z rur gazowych
zmusza dostawców do posuwania się naprzód w porządku
i calkowicie zapobiega tłoczeniu się.

Oddziclona i schłodzona śmietanka zostaje przenie
siona na drugą stronę mleczarni, cło masłowni, a właści
wie do małej izdebki zakwaszalni (VI). W izdebce tej
mieści siQ cementowy duży zbiornik (9), napełniony wo
dą. Do togo zbiornika wsta-via się stojaki ze śmietanka
i, utrzymując odpowiednią do pory roku ciepłotę wody,
pozostawia na 18-24 godzin śmietankę samoistnemu
kwnśnicniu. Śmietankę przerabia się w poruszanej ręcznie
maślnicy Victoria (10) o pojemności 200 litrów i zdolno
ści zrnaślonia G5 litrów. Wyrobione masło wygniata się
11a wygniatarce (11), poczcm waży i formuje na stole (12).

Mleczarnia jest zaopatrzona w wodę w sposób na
Htąp11jf1cy: Ze studni. oddalonej o jaki metr od gank:11
P?mpa „Oorona", umieszczona wo~nąt~z budyn~u w od
hioral n i (L 13), Uoczy wodę do zbiornika, ustawionego na
strychu. Woda ze zbiornika rozchodzi się rurami do ko
Ua (14), chłodnika (7) i cementowego zbiornika (l. 9) w za
kwaszalni.

11
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Do grzania wody i wytwarzania pary służy kociołek
lany (14) o pojemności 200 litrów, najprostszej konstruk

i-;::. f

□
.l
Il

o\

ry«. 110.

oji ustawiony w obmurowaniu. Para z kociołka ioAt odpro
wadzona] do polcgreewaczu (B).
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W kancclarji mleczarza prócz szafy i 2 stołów miesz
czą się: wirownica Rapiad do oznaczania tłuszczu w mle
ku, automaty do kwasu siarkowego i alkoholu amylowe
go i t. p.

Na rys. 111 str. 1G4 widzjmy plan mleczarni ręcznej
z lodownią nadziemną (wybudowanej przez spółkę włościań
ską w Strzelcach wielkich), na rys. 112 str. 1G5 plan rnle
czarni wybudowanej przoz spółkę włościańską w Dł'uźnio
wie) z lodownią podziemną, umieszczoną pod izbą E i chło
do wnią pod izbą D.

Na planach tych przedstawia:
//. Odbieralnia.

] . podwyższenie du odbioru mleka,
2. kociołek zamurowany,
B. drzwi czki do węglowni,
4. wirówki ręczne z podegrzewaczami,
5. chłodnik walcowaty,
6. pompa tłocząca wodę ze studni do zbiornika na

strychu,
7. zamknięcie wodno.

B. Węglownia.
C. Sionka:

,8. zamknięcie wodne.
D. Kancclarja:

9. piec żelazny,
10. wirownica Gerbera,
11. sLóJ: kancelaryjny,
12. stół laboratoryj.iy,
13. kasa oguiotrwala,
14. szafa.

E. Masłownia:
15. zbiornik cementowy,
IG. maślnica Victoria,
J 7. wygniatarka obrotowa,
18. stół do masła,
1 D. zamknięci o wodne,
20. piec kaflowy lub kamyczkowy.

F Chłodownia:
21. zamknięcie wodne,
22. drzwi ~krzynkowo.

G. Lodownia.
'2:3. zarnkniqoie wodne.
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rys. 113.
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Mleczarnie te wystawiono cało z cegły palonej. Pod
całą mleczarnią przeprowadzono kanał ściekowy i po
wszystkich izbach rozprowadzono parę 7, kociołka A 2
i wodę ze zbiornika umieszczonego na strychu. Pomiędzy
odbieralnią, i masłownią, jakoteż i kancelarją umieszczono
w ścianach okna, by kierownik mleczarni miał t:itale pod
swym okiom personel pomocniczy.

gffl ~ ~
- ·>

-<'

~
"'- .. . ~~

''11
) -<,....

Na rys. 113-116 widzimy mle?z~rnię ~pó~ko:"ą
w Cobłowie, wystawioną według planu mz. Mok~zy1:ski~
o-o. Lodownia N i chłodo wnia M (rys. 11G) znajduje się
pod ziemią. pod masłownią Il. Do chłodowni tej wchodzi
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się z sionki K (p. rys. 115), w której znajdują się schody
w dól i na górę (na 1 piętro), drzwi wejściowe od fron
tu, drzwi do kancelarji / i drzwi do masłowni li.

Dostawcy wchodzą od frontu przez ganek L (patrz
rys. 115) na wzniesioną o 1 metr część odbieralni G, od
dają na podogrzewacz II (p. rys. 50 na str. GO) mleko,

I:::i---- ~----~•o---'( _
I

I

I

: o
I

I=
' r-

t:J

bJ

które ogrzane spływa na wirówkę I, poczem kolejno
schodzą schodkami IX po ,,Rw;oje mleko chude" i wycho
dzą drzwiami w kierunku F. Smietanka z wirówki spływa
do chłodnika, a potem do stojaków Swarzą, umicszozo-
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RZVT POZ.LODOWNlZ CHLODN1A~

rys. 1 lG.

nych w zbiorniku cementowym V. Dla dalszego objaśnie
nia podajemy, że III to maślnica, IV wygniatarka, VI stół
do rnasła, VJl piec kaflo wy.

Rysunki 117-120 przedstawiają mleczarnię spółko
wą w Dobczycach, wystawioną również według planu
inż. Mokrzyńskiego.

Dostawcy wchodzą od frontu przez ganek F (rys.
118) i do odbieralni A i wychodzą korytarzem D.

A. CJd bioralnia:
I kociołek stojący, II wirówka. III pompa do wo

dy, VII schody z górnej, wzniesionej o 1 m. części od
bieralni do dolnej.

JJ. Masłownia:
V zbiornik cementowy, VI maślnica, IV wygniatar

ka, VIJI stó] do masła.
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rys. 117.
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C. Kancelarja. D. Korytarz.
E.f Sionka, z której schody (p. rzut pionowy 11a ry:-;.

119) prowadzą na strych i do chłodo wni (p. ry:-;. I rn i 120),

~~-,

·"·~'\~.,

~

mieszczącej się pod częścią odbieralni A. Z chłodowni
1--1 jest przejście do lodowni G rp. rys. 12C).

Umieszczenie chlodowni i lodowni pod mleczarnią
posiada dwio nader ważne zalety: 1) jest tańsze, g<lyż
:8tanowi zaoszczędzenie miejsca i materjalu buc1owlanogo
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rys. 120.
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i 2) w razie należytego wykonania daje lepszą rękojmię
należytego przechowania lodu. Pamiętać tylko nałoży
o urządzeniu w chłodowni dobrej wentylacji, gdyż w prze
ciwnym razie nie będzie ona nadawać się do przechowa
nia:,masla.

I
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rys. 121.

Na rys. 121 widzimy znów mleczarnię motorową,
m oż liwio najskromnicjezych rozmiarów, bardzo praktyczną.

Na planie tym przedstawia:
A. Odbieralnia:

1. waga do mloka,
2. zbiornik na mleko pełno,
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8. podcgrzowacz mieszadłowy leżący,
4. wirówka,
5. pasteryzator na mleko chude,
G. chłodnik walcowaty na mleko chude,
7. zbiornik na mleko chude,

1:d. pompa do wody i
13. maszyna parowa.

B. Kotłownia:
14. kocioł kornwalijski.

C. Sień i w nioj schody na I piętro crdzie znaj-
<luje 1-nę micszkanio kierownika mleczarni. '

5

D. Kancclarja.
E. Masłownia:

8. chłodnik walcowaty na śmietankę,
9. zbiornik na śmietankę.

10. maślnica l10lszty11ska silnicowa, obok niej schody
<lo piwnicy i

11. wygniatarka silnico wa,
F. Ohłodownia.
G. Lodownia.
Il. Komin murowany.

(dłówna część budynku, mieszcząca izby A, B, C
D i E powinna być wymurowana z cegły; pod izbami A'
D i E można urządz ić piwnico, do których wejście było~
by :;1, masłowni. Nad izbami A, C, D i E można posta
wić piętro przeznaczone ua mieszkanie dla kierownika
mleczarni. Lodownia G i cbłodownia F może być wy
stawiona z cegły lub z drzewa.

Lodowi da i lód.
'I'rwarość lodu, przechowywanego w lodowniach lub

kopcach, założy od: l. temperatury dnia, w którym lód
był zwożony, 2. jakości lodu, 3. należytego jego ułoże
nia i 4. budowy lodowni lub kopca.

Temporatura dnia, w którym zwozi się lód, posiada
siiosnnkowo najmniejsze, a jednak godne uwagi znaczenie.
. Gdy 1 kg. <lol>rrgo lodu zwir2i.onogo pr~y 11.ornporaturzo oo

.,JOf-lL w Hl1HJJiO 7D ~5 kg. wody schłodz ić o 1 o o (WlQC np. z rno C
11~1 rno C), to 1 kg: Jodu ½Wi<'½ion<'go pr½y silnym mrozie 8chłodza
11H'Zl1a<'znio wiQCC',), bo 8l kg. wody o 1° O.
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,J akość zwiezionego lodu jest jednym z głównych
czynników jego trwałości. Na przekrojonej tal'li lodu
można zazwyczaj widzieć, że dolna joj część jest jakby
jednolicie ze szkła ulana, górna zaś, zazwyczaj porowata,
składa się ze zmarzniętego śniegu. Lód krystaliczny, sta
nowiący jednolitą zbitą masę, posiada dwio zalety: jest
ciężki i nie przepuszcza wewnątrz powietrza . .J odon metr
sześcienny takiego lodu (bez szczelin) waży 920 kg., gcl_v
jeden metr sześcienny zbitego śniegu waży tylko 480 kg.,
a nam powinno o to chodzić, by w l o d o w n i z m i e -
ś c i ć jaknajwiększą ilość wagową lodu.
Stąd wynika, że przed cięciem lodu nałoży zeń r,rnieM·
śnieg, a nawet, jeśli to jest możliwe, ostromi łopatami ze
skrobać porowatą warstwę. Nie można toi zwozić lodu
ze zmarzniętomi roślinami, gdyż ułatwiają ono krążenia
powietrza wewnątrz lodu, przyśpieszają zatem jego top
nienie, a nadto mogą zatykać odpływowe kanały dla sto
pionej wody.

Z zasady, że w tej samej objętości powinno się
zmieścić możliwio największą ilość wagową lodu, wynika
również konieczność starannego i umiejętnego Jego ułoże
nia. 1 m 3 lodu luźnie narzuconego w Iodowni boz uszczol
nienia szczelin między bryłami waży 5G() kg., 1 m=1 lodu
rąbanego, ułożonego starannie z wypełnieniem szczelin
waży G7H kg., 1 m 3 lodu rzniętego w równo bloki j uło
żonego starannie z wypełnianiom szczelin waży 777 kg.

Z tego wynika, żo lód powinno się układać w bry
łach możliwie jednakowej miary, a zatem należy go-jeśli
to jest możliwe-nie ciąć lecz piłować (pilą szeroką z za
wieszonym 1.90d Jodem kamieniem). Bryły te układa si<~
tak starannie jak murarz cegły. Szczeliny wypełnia si(,
drobno rozmiażdżonym miałem lodowym lub śniegi0m.
Gdy czynność ta jest wykonywana w mroźny dz icń , do
brze jest zalewać szczeliny i szpary wodą, a nawet gorą
cą wodą, bo ta łatwiej wszędzie przeniknie. W ten tyl
ko sposób można uzyskać jedną zupełnie zwartą mnsQ
lodową.

Przesypywanie lodu solą w lodowni jest zupełnie
bezcelowe.

Gdy ułożenie lonu nio zostało wykonano starannie,
w wielkiej jego bryło pozostaje wiolo szczelin, przoz któ
re powietrze krąży i lód stapia.
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Lód niestarannie ułożony nawet
w najlepszej lodowni nie może być trwały.

Co do budowy lodowni to w pierwszej linji nasuwa
ją się następujące ogólne uwagi.

Im większą jest powierzchnia stosu lodowego w sto
sunku do jego objętości, tern więcej ciepła będzie zze
wnątrz przenikać, tern szybszym będzie topnienie lodu.
Najlepiej zatem jest tak lodownię budować, by stos lodo
wy miał postać sześcianu.

Z drugiej strony należy starać się, by boki lodowni,
wystawione na szczególniej silne działanie słońca i na
ciepło wiatry, miały możliwie najmniejszą powierzchnię.
Wogóle trzeba starać się o umieszczenie lodowni w chło
dnym, cienistym miejscu, a wejście urządzić do niej bez
warunkowo od północy.

Ilość zapasu lodu, w który mleczarnia winna zaopa
trzyć się, jest zależna od rodzaju przeróbki.

Mleczarnia, wyrabiająca wyłącznie masło z niepaste
ryzowanej i schłodzonej tylko do 10-11 ° C śmietany
i rozporządzająca. dostateczną ilością wody, winna mieć
w· dobrej I od o w n i conajmniej taką ilość m3 dobre
go, starannie ułożonego lodu, ile kg. masła wyrabia się
przeciętnie dziennie latem.

Nadto dla utrzymania nizkiej temperatury w chlo
downi (chłodnej izbie przylegającej do lodowni i służącej
do przechowywania masła) trzeba 2 razy tyle m3 lodu,
ile m 2 ma powierzchnia chłodowni.

Co się tyczy właściwości materjałów używanych do
okrywania stosów lodowych, +o zasłużony badacz duński
w dziedzinie mleczarstwa Fjord wykazał, że w równym
przeciągu czasu roztopiło się z lodu okrytego:

plewami jęczmiennymi 90 jednostek wagowych
,, pszennymi 92 ,,
,, owsianymi 99 ,,

liśćmi 100
sieczką 101
słomą pszenną 11 O
suchymi trocinami 114
wilgotnymi trocinami 170
mokrymi trocinami 260
suchym miałom torfowym 116
wilgotnym miałom torfowym 260
mokrym miałom torfowym 320
mokrg ziemią 5GO
mokrym piaskiem 630

I/

}/

12
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Z powyższych cyfr wynika, że w lodowniach su
chość okrywającego materyalu gra nawet większą rolę,
niż jego rodzaj, gdyż materjał wilgotny przewodzi
nader łatwo ciepło. Z tego względu toż nio nałoży Hta
wiać lodowni z kamienia (piaskowca), gdyż jest on stało
wilgotny. 'I'rociny, sieczka, plewy i t. p. używano do okry
wania, należy przynajmniej co 3-4 lata wyjąć i wysu
szyć. W praktyce najtrudniej osiągnąć suchość d na wciąż
zawilgacanego wodą, spływającą ze spoczywającego na
nim lodu. Gdy lodownia jest właściwie dołom wykopa
nym w ziemi i dno togo dołu jest przepuszczalne, wystar
cza nasypanie na dnie chrustu, który jakkolwiek następnie
zostanie przygnieciony lodem, pozostawi warstwę chronią
cego powietrza. Gdy warstwa przepuszczalna znajduje
się niezbyt głęboko w ziemi, przeprowadza się do niej pio
nowo rurę betonową i, uzyskawszy spust wody, postępuje
się jak wyżej. Gdy dno lodowni nie jest przepuszczalne
i gdy zachodzi chociażby w najmniejszym stopniu obawa
przenikania ciepła od spodu, należy wysypać dno na głę
bokość pól metra żużlem z węgla kamiennego: popiołem
lub suchym miałem torfowym, zrobić odprowadzenie wo
dy ściekowej, jak to widać z rys. 125 lub 127, powierzch
nię okryć warstwą betonu, na betonie ułożyć parę belek,
na nich pokład z okrąglaków i na nich wreszcie stos
lodowy.

W kopcach ziemnych przeciętnie lód lepiej się prze
chowuje niż w lodowniach nadziemnych, te jednak są zna
cznie wygodnniejsze, gdyż łatwiejszym w nich jest dm;tęp
do lodu i urządzenie porządnego składu na masło. W lo
downiach drewnianych lód przeciętnie lepiej się przecho
wuje niż w murowanych z cegły, to jednak są niepomier
nie trwalsze.

Kamień zupełnie nie nadaje się do budowy lodowni,
gdyż łatwo przewodzi wilgoć i ciepło.

Naj tańsze przechowywanie lodu, to ułożenie kopca
lodowego i przykrycie go na 1--11/2 łokcia warstwą tro
cin lub lodu. Gdy chodzi o małą chłodną piwniczkę, to
stawiamy ją z cegły i kopiec lodowy urządzamy z jedne
go jej boku.

Na rysunkach 122 i 123 przedstawioną jest bardzo
dogodna a tania lodownia. W miejscu zacienionym ko
pie się rów dowolnej długości na G metrów szerokości,
a od 11;2 do 2 i więcej głębokości, z pochyłymi ścianka-
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mi, poczcm napoprzek wykopu układa się. dosyć silne
bolki i pokrywa się jo deskami, a dla ułatwienia wydo
bywania lod n urządza się od strony północnej korytarzyk
toż obity deskami i zaopatrzony w dwoje szczelnych
drzwi wejściowych; przcstrxcń próżną między tymi drzwia-

rys. 12~.

mi zakłada się pękami słomy, a ponad całym wykopom
ustawia się stertę słomy, lub układa się warstwę :-;łom::1
i przysypuje ją torfom, trocinami lub plewami, przyczcm
warto jest. urządzić jaki taki daszek, chroniący od zamo
czenia.
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Na · rys. 124 i 125 widzimy lodownię zagłębioną,
drewnianą, krytą torfem i następnie ziemią. Lodownia
taka może być dostawiona do mleczarni murowanej.

Na rys. 126 i 127 przedstawiona jest nader dobra lo
downia, zrobiona z drzewa na fundamentach murowanych;

rys. 123.

przestrzenie wolne są wypełniono plewami, trocinami lub
torfem; nadto zrobiona jest warstwa powietrza, chroniaca
bardzo dobrze od promieniowania ciepła. Lodownia ~ ta
m?że być wykona~a w dowolnych rozmiarach i przysta
wrona do mleczarni,



X. Lodownia i lód. 181

rys. 124.
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rys. 125.
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rys. 127.

Kocioł parowy.

Kotłem parowym nazywamy . naczynia zamknięte,
przeznaczono do wytwarzania z wody pary1 którą rurami
odprowadza się na miejsce jej zużycia. Para zostaje wy
twareana przez ogrzania wody i może służyó do rozmai
tych celów, jak np. do poruszania silników, do ogrzewa
nia mleka i izb, do wyjaławiania naozyń i t. p. Potrze
bne do togo ciepło dostarcza paliwo, spalające się w pa~
l o n j H ku. W palenisku wytwarzają się z paliwa gazy
(spa1jny) o wysokiej ciepłocie, które ogrzewają kocioł
i w nim zawartą wodę, poczom ulatują do komina. Im
wiQc0,j spaliny zostawiły ciepła w kotle, tom oszczędniej
H½,Yrn jest kocioł. Ażeby to 0s1,!gnąć, przeprowadza się
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spaliny do komina po możliwie najdłuższej drodze na
około kotła . Powierzchnię kotła, której z jednej strony do
tykają gorące gazy spalinowe, a z drugiej woda, nazywa
my p o w i e r z c h n i ą o g r z e w a 1 n ą kotła.

Najprostszy, wolny od koncesji a nader praktyczny
kociołek do wytwarzania pary o nizkim ciśnieniu (dosta
tecznej do podegrzania mleka, zasłabej jednak do poru
szania silnika) przedstawia rys. 128 (w obmurzu, przekrój
pionowy) i rys. 129 (widok zzewnątrz bez obmurza). Wła
ściwy kocioł, to misa z lanego żelaza 7, pokrywą szczelnie
przytwierdzoną z pomocą szczeliwa i szeregu śrub.

rys. 128. rys. 129

W środku pokrywy jest otwór (właz) przeznaczony do
czyszczenia i przykryty ciężkim czopem. Obmurze kotła
powinno być według planu, który dostarcza fabryka, tak
wyko~ane, by spaliny. szły ze spaleniska pod kocioł, a na
stęp_me otaczały całą Jego boczną powierzchnię, co widać
poniekąd na rys. 120. Do odprowadzania pary służy rura
prawa na rys. 128, środkowa na rys. 129. W razio wy-
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tworzenia się ciśnienia powyżej 0.4 atmosfery, para wy
tłacza z rury bezpieczeństwa (p. po lewej stronie kotła
na rys. 128 i 129) skroploną tam wodę i wychodzi precz
ponad dach.

Rura bezpieczeństwa nie powinna być według prze
pisów rządowych w Rosji dłuższa ponad 5.33 metrów po
nad poziom wody w kotle.

Doprowadzenie wody jest albo zwykle przez lej (jak
na rys. 128 rurką środkową z lejkiem i kurkiem), albo też
z pomocą zasilacza (jak na rys. J 29 ponad kociołkiem
z prawej strony). Wodę do zasilacza wlewa się ]Jrzez
lejek, otworzywszy kurek nad lejkiem i sapek (kurek po
wietrzny) umieszczony pod górną krawędzią. Gdy trze
ba zasilić kocioł, mający parę, co poznaje się najlepiej na
wodowskazie (p. rys. J 29), należy przedewszystkiern przez
otworzenie kurka kolo rury środkowej (parowej) dopuścić
do zasilacza parę, by zrównoważyć jej ciśnienie tam
i w kotle; następnie pozostawiając ten kurek otwartym
otworzyć kurek pod zasil~czem (wówczas woda z niego
parta swym ciężarem splyme do kotła), poczem obydwa
kurki się zamyka. Należy w zasilaczu mieć zawsze przy
gotowaną zimną wodę niotylko w celu uzupełniania za
wartości kotła, lecz i dla schłodzenia wody, zmniejszenia
pary, gdy ciśnienie jej dochodzi do 0.4 atmosfery. Przy
zamawianiu kociołka zaleca si~ ~ądać zaopatrzenia go
w manometr, który nader ułatwia Jego obsługę. Gdy ma
nometr wskazuje ciśnienie 0.4 atmosfery, należy bądź to ,
dopuścić wodę, jeśli jest zaailacz, bądź to schłodzić pale
lonisko przez otworzenie drzwiczek,. bądź to wreszcie naj
lepiej puścić nadmiar pary do kadki z wodą, przygotowa
ną do mycia naczyń. Gdy się togo nie zrobi, ciśnienie
jest za wielkie, para uchodzi i dmucha w rurę bezpieczeń
stwa (co poznać po tom, że ta na całej swej długości jest
gorąca) - do takiej straty pary dobra obsługa kotła po
winna nie dopuścić. Gdy jednak to już nastąpiło, trzeba
kocioł schłodzić (jak wyżej) i następnie odkręcić śrubę
w kolanku rury bezpieczeństwa ponad jej grubszą częścią
i wlać tam trochę wody. Przy pewnej wprawie i umiejęt
ności (odpowiednie wskazówki na str. 188) łatwo jest ten
kociołek tak prowadzić, że będzie on zupełnie równomier
nie dawać parę; a gdy zamknie się zasu":ę, trzyma do
skonale ciepło do następnego. dnia. Co pe~1en czas ~ 2-5
tygodni) trzeba wodę z lrociolka wypuścić, następnie po
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odjęciu czopa przez otwór dokładnie go wyczyścić ostrą
szczotką i wreszcie wypłukać.

Gdy z braku miejsca lub obawy obciążn nia podłogi
obmurzem zastosowanie wyżej opisanego kociołka nie jest
możliwe, zaleca się kociołek również wolny od koncesji
przedstawiony na rys. 130. ,Jostto właściwi o dnż.r samo
war, zaopatrzony w rurę bozpieczcństwa (✓, lewej st ro ny},
w manometr przytwierdzony do tej rury, nmt kominową
(środkową), rurę do pary z zaworom (po prawej stronic

rys. 130.

I
I

I

/~~-4%:W-~
rys, l;3 l.

rury kominowej), zasilacz du wody (po prawej stronie ko
ciołka), wodowskaz (ponad drzwiczkami) i wreszcie kurek
spustowy) z lewej strony drzwiczek). .Jośli kociołok ten
został dostarczony bez otulenia (izolacji), należy j0 wyko
nać w następujący sposób: do wiaderka dajo sict w obj(t~
teściowo równych częściach pyl azbestowy i z:miol~ną
okrzemkę (kie::-wlguhr), rozczynia wodą i, ciąglo m ioszająo,
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powłoka pcndxlern gorący kocioł możliwie najcieńszą war
stwą, po joj wyschnięciu clrngą i t. cl. aż powstanio gru
ba J -- f3 cm. warstwa, pauzom okrywa j~ długimi a w1-1s
ki mi deaccz.kami z twardego drzewa, które zciąga się
obręczami.

rys. U32.

G dy w mleczami potrzebną jest para o większym
ciHnioniu np. wskutek zastosowania wirówki turbinowej,
wynika konieczność ustawienia w mleczarni odpowiednie
go kociołka.

J'JR. 133.

. Najodpowiodniejs:;_;t1 dla maJ.ycl1_ ,mlecz~ri1 budowę po:
:-,1ada kociołek Lachappela z plomicn ió wkami poprzccznyrrn
(p. rys. J BJ przorlstawiający pionowy jogo przekrój). Gdy
rn loczarniH. ma mieć ruch si lnico wy, można zaxt.osowaó
b~<li t0 silnik Friedricha (albo bliźniaczo do J1iogo podob-
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ny Gaggenauer Sparmotor) bądź też, co jest niewątpliwie
lepsze, kocioł leżący, walcowaty, kornwalijski, jodnoru
rowy rys. 132 i maszynę parową ryR. 133. Zamurowany
bowiem kocio! zachowuje wprost doskonale ciepło, a ma
szyny parowe nawet najmniejsze obecnie są tak dobrze
budowane, że przy umiejętnej obsłudze pracują nader dłu
go. Przy użyciu kotła parowego należy dbać o możliwie
największe zaoszczędzenie paliwa. Wszystkie zatem prze
wody pary powinny być starannie otulone (izolowane),
by uchronić je od straty ciepła. Para odlotowa z maszy
ny parowej powinna być zużyta w podogrzewaczach
mleka lub do ogrzewacza wody, przeznaczonej do kotła
lub do mycia naczyń. Woda skroplona ciepła powinna
być zbierana rurkami i doprowadzona do pompki zasila
jącej kocioł.

kg. węgla dąbrowieckiogo wytwarza G-7 kg. pary
kg. miału węglowego „ 5 kg. ,.
kg. drzewa ,, 3 kg. ,,

1 kg. trocin suchych „ 1.5-2 kg. ,,
1 kg. ,, mokrych „ 1-1.5 kg. "
1 kg. torfu ,, 1.5-2 kg. ,,
Kocioł kornwalijski, nałożycie obsługiwany przy dobrym

ciągu i dobrym stanic obmurowania, wytwarza w ciągu godziny
12-15 kg. suchej pary na 1 m2 powierzchni ogrzcwalnoj

Na 1 m2 ruaztćw spala się na godzinę:
węgla dąbrowiockicgo 110-120 kg.
miału węglowego . . 1~0 - 130 „
drzewa około . . . 200 „
trocin . . . . . . . 300-360 „

Zasady obsługi kotła parowego.
1. Woda nie powinna nigdy spaść poniżej znaku na wo

dowskazie.
2. Po każdym nałożeniu świeżego paliwa nałoży zwracać

uwagę na manometr i wodowskaz.
3. Wodowskaz i kurki próbne należy codziennie wydmu

chać, przyczem wszystkie kurki wodowskazu powinny być ko
lejno otwierane.

4. Zawory bczpiccscństwa należy przynajmniej raz na dzień.
powoli otworzyć.

5. Zawory parowo powinny być powoli otwierano, lecz
mogą być szybko zamykano.

G. Ciśnienie pary nic powinno być większe ponad ozna
czonc na manomotrze umyślnym znakiom.

7. Zawieszanie Iub nakładanie jakichkolwiek ciężarów na
zaworach bezpieczeństwa jest surowo zabroniono.
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8: Gdyby ciśnienie paty z.a!ladto wzrosło, nałoży spuścić
cokolwiek zasuwę korninowg 1 zas1h~ koctoł wodą; gdyby to nie
pomogło, można wyjątkowo schłodzić kocioł przez otworzenie na
czas krótki drzwiczek i zasuwy.

9. Jcżcli _woda. spadnie poniż?j znaku, nałoży przymykając
zasnwQ wyrzucić ogień z rusztu 1 następnie powoli podnieść
ZaSUWQ,

. 10.. J ~żoli wod_a pi_cni się w k~tle, nałoży zasilić w odą ko-
eioł, otwicrująo drzwrnzk1 do połowy 1. przymykając zawór parowy.
. 11. Wodę z kotła można s~13ś?1ć. dopiero wtedy, gdy mur

,)OSL dcstatcozn.io ochłodzony a cisruems pary wynosi najwyżej
Jedną, atmosferę.

12. Swiożo napełnienie wodą może nastąpić dopiero wtedy
gdy kocioł joi:;t dobrze wychłodzony. '

18. Paliwo na ruszcie powinno leżeć w warstwie jedno
stajnoj i niezbyt grubej; narzucania paliwa powinno odbywać się
szybko i przy spuszczaniu zasuwy do połowy.

14. Podczas krótkich przestanków i przed dłuższą przerwą
w pracy nałoży zasilió kocioł wodą.

15. Przy odrywaniu kamienia kotłowego nie wolno używać
ostrych dłut lub młotków.

16. Kotłownię, tudzież wszystko, co w nioj znajduje się lub
służy do utrzymania kotła w ruchu, nałoży zawsze utrzymywać
w czystości i porządku. Osobom obcym nie wolno wchodzić do
kotłowni.

Przepisy: 'porządkowe dla mleczarń.

1. W mleczarni nio wolno palić tytoniu, gdyż zapach jego
udziela się mleku, śmietance i masłu.

2. Dostawcy mleka i interesanci mają wstęp tylko do od
bieralni, kancelarj.i i izby sprzedaży; do innych izb wstęp bez
warunkowo wzbroniony.

8. W obejściu około budynki, mleczarni powinna panować
zupełna czystość; wszelkie zanieczyszczenia należy bezzwłocznie➔
usuwać.

4. Czuwaj nad utrzymaniem_ ':V' mleczar~i świeżego i czy
stego powietrza gdyż ono stanowi Jeden z naJważrneJszych wa
runków dobrog~ wyrobu; przewietrzaj zatem możliwie najczęściej
Wszystkie izby przestrzegając przytem zachowania w zakwaszalm
rnożliwio jodndstajnoj temperatury (11-12° O).. .

. 5. Światło słoneczno jost najlepszym mszczyc10~em ws~0l-
kiog-o gnicia; ułatwiaj zB:t~m słońc_u dostęp do mleczarni, ch:o:111ąc
od Jogo działania kwaśniejącą śmietanę, wyrobiono masło i mne
produkta nabiałowo jakotoż przedmioty drewniano, których zsy-
olumio sig nic jest pożądano. . . . .

G. WiJgoć jest wielkim szkoclm½1em: sprzy_JB: bowiem ro~
W?jowi drobnoustrojów g-nilnycb; zapobieguj więc

1
J~J prz~z moźh

W10 prrdkio osuszanio zmytych przyborów, naczyn 1 podłóg, .Pr;Zez
niep1rnzozanio pary w powietrze i_ przez si._aranno wietrzenio 1z~.

7. Każdy sprzęt zaraz po Jogo użyciu nałoży bczzwłocznio
oozyśoić lub umyć i odstawić na przeznaczono dla mego nuejsoo.
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8. Przy myciu podłóg, przyborów i Hprzę1ów 11\\'H½ctj, by
nie ominąć nigdzie zakątków i wgłgbioń, gdyż w przeciwnym
razie gromadzi się w nich brud i zaduch.

9. Przostrz<'gnj, by odz ioż osób zc1j9t,yeli przy nnbialo była
czyste, conajmnioj dwa razy w tygodniu z mion i ana i prana, by
ręce ich były równi<'½ zupnl1liP ozyRL<' i czcsto zniywunc.

10. Utrzymuj wirów k,, w czystości, wyrioruj jib po uży<'ill
suchą ścierką (!)('z w odyl) przynajmniej raz w Lygoclniu po skori
cz onyrn ruchu nalej nafty do oliwiarek i obworkćw, puś( wirówkę
w ruch i w ton sposóh l)l'z'.('(•zyśu j~h WC'Wm!frZ.

11. C,rnwnj, by wirówka była zawHzo dohr,,;p naoliwiona
i by z drugiej strony zużyr-io oliwy n io byto nudmicrno, by wi
rówka była nnlcżycie złożona JH'Z<'d p11HzezoniPrn w ruch j zor-;Lała
puszczona powoli i równomiernie, a lHl,k jt1j w pełnym ruchu wy
konywał przcpisnru; iloR<; obrotów.

12. Zmaz po odstuwioniu wirówki Lrzohu l)('z,r,włoeznio wy
myc bąk, odbieraczv i zbiornik przez spłukunic ich ]c,Lnii~ wo
dą, wyszorowanie' wodą z sodą i spłukanie wodą wrzi~m~ i na
stępnio J'O½Wi('Ri( w prsowiownym miejscu dla Jll'ZY8J)iOSZNlin
oboaclmięcia.

13. Osad wyjQL.V z bąku należy spalić w piecu,
14. Po akońozonym z maśloniu spłucz mnślnir-ę zirnn11 wo<1111

nalej wody wapiennej, puść m11Hlnfr0 w ruch na 5 - 1 O minut,
wylej i znów spłucz zimną wodą, pocz cm wyniPH llllt8lnicQ na
powietrze i ustaw w przPwiPwnyrn, zn<'i<'nionym mi<'jRcu.

15. Po wygni<'coniu maRła wyRzornj wygniatarkę, koryi.,o
na masło i przybory drowninne dokłndnio gontc·:i woch! z Rod1i
i zmyj iimną vvoclą; możliwie nnjczęHci<'j wynoś je na powi<'Lrz<'.

lG. Uważaj na <•zyRtoś(, i nal<'żyt o działanie wagi do maHła.
17. WrszysLkio naczynia zarnz po użyeiu Rpłu<•z loLni~i wo

dą, wyRzon1j wodą wapi0nrn!, sphwz i wypmz wrz:i<'f! wo,hi
i wysLnw na <lziałanio powiPtirza w <'<']u ioh ol>suRzenia i prze
wietrzenia.

18. W chło<lowni, gdzi<' pr½<'ohowujo 8iQ rnaRło, nio Ln~y
m8j innych produkL6w ani iaclnyeh innyeh r¼c1czy, JH'½CrsLrzC'gaj
jaknajwigkRz<'j czysLości i ezęRLo biPl śeinny i podłogr wapn<'m.

18. Utrzymuj w ozystoHci odpływy Hcidrnwc'; cod,,;it'm1ic•
zalewc1j je wodą wapi0nną.

20 Pilnuj porzfi<lku kolo kotła, by pali wo nic było poroz
rznoane, }JOpiół był HkrzęLnie uRuwany i by nie znoszono JH'½Pcl
miotów i uLHj ni onnlniQ,cycli.

Komplety maszyn i przyborów dla mleczarń
ważniejszych dla nas typów *).

I. Mleczarnia dworska przerabiająca
n a m a s l o o k o l o 200 l i t r ó w m 1 o k a d z i o n n i o.

*) Zmitawienio powyższo możo służyć Lylko jako z11połn i<'
ogólna wskm:ówka; rinoz prosLn, powinno sig dosi,oiwwa6 do rnioj
seowych warunków. Wskaianym jo8L przy zakładaniu nilec½nt·ni
zwróconio RiQ cło kilku firm równocześnie i poddanie i<'h of'c1rt,
mi~uodujn0j opinji.
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1. Kociołek do zamurowania; do niogo ruszta, drzwicz
ki, wyciory i zasuwa.

2. W~rówk~ o d~i~1,łalno~ci :25~ litrów na godzinę
(zaknpywar~1~ małych ~1rowok Je~t rnee~on~miczne, gdyż
są one rn nroj trwało 1 wymaga,1ą dłuższej pracy per
sonalu, którą właśnie powinno się oszczędzać i racional-
niej zuźytkować). •

B. Ch!odnik do śmietanki walcowaty (p. rys. 86 na
str. 101) o sprawności 50 litrów na godzinę wraz z pod
stawą (która może być na miejscu zrobiona), wężem gu
mowym i kurkiem do zbiornika.

4. Kadi drewniana lub beczka na wodę o pojemno
ści 200 400 litrów (patrz rys. BD na str. 50), konsola do
joj ustawienia; to można zrobić na miejscu.

5. Maślnica Victoria (rys. 93 na str. 121) o pojem
uości 75 ]itrów i zdolności zmaślania 25 litrów śmietany.

H. Wygniatarka stolikowa (rys. 98 na str. 128);
może ją z robić na miejscu dobry stelmach.

7. 8 konwi na mleko po ~5 litrów (rys. 44 na
str: 5f:>).

8. 2 stoj alei Swarza po 30 litrów (rysunek 90 na
str, 111).

H. Chrodzidło (ogrzewadlo) puszkowe (rys. 89 na
str. 110) o pojemności 4 litrów.

10. 1 stao·iew cynowana na 50 litrów.
11. 2 sk~

0
pki cynowano (rys. 27 lub 28 str. 40).

12. Coclzi dlo Ulax (rys. BG na str. 47).
J 3. Miara pfywakowa na 20 litrów (rys. 29 na

str. 42).
14. Sito cło masła (rys. U6 na str. 125).
J 5. Koryto do masła; .noźua je zrobić na miejscu.
IG. Waga 00 masła.
17. Miareczka do mierzenia farby do masła.
] 8. 1 litr farby do masła.
rn. 1 nóż drewniany i 2 łopatki do masła.
20. B foremki do masła na ½ 1/4 i 1/8 kg. z nap1-

sorn firmy mleczarni.
21 . · 2 tormomotry z pływakami.
22. Kompletny aparat do badania mleka np. ,,Lux"

(patrn HLr. 2G) na 4 próby; butyrometry płaskie, nadto
l butyrometr precyzyjny do mleka chudego i 10 flasze
czek do próbek.
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23. Tuzin szczotek ryżowych i 2 szczecinowe (rys.
55 na str. 65).

24. 10 kg. papieru pergaminowego w rolce.
25. Conajmniej 10 kg. kw. siarkowego o c. wł. 1.825.
26. 2 kg. alkoholu amylowego.
27; 5 kg. oliwy do wirówki.
28. Garnek kamionkowy polewany do przygotowa

ma zakwasu.
II. M l e c z a r n i a r ę c z n a w s p ó l d z i e 1 c z a

p r z e r a b i aj ą c a c o n a j m n i e j 300 1 i t r ó w m 1 e
k a d z i e n n i e, p r z y c z e m o c z e k i w a n e j o s t
p o w i ę k s z e n i e p ro d u k c j i.

1. Kociołek do zamurowania, czworograniasty, o ta
kich rozmiarach, by zmieściły się w niem conaj mniej
4 konwie na mleko; ruszta, drzwiczki, wyciery i zasuwę
do obmurowania kupuje się w pobliskim miasteczku,

2. Wirówka o działalności conajmniej 300 litrów
na godzinę.

3. Chłodnik do śmietanki walcowaty (rys. 86 na,
str. 101) o sprawności 100 litrów na godzinę wraz pod
stawą.

Kadź na wodę i t. p. (patrz wyżej II, 4) wtedy, gdy mle
czarnia nie będzie miała wodociągu.

4. .Maślnica Victoria (rys. 93 na str. 121) o zdol
ności zmaślenia 80 litrów śmietany i pojemności 240 litr.

5. Wygniatarka obrotowa o średnicy 800m I 'I'/~•

6. 2 kadzie do zakwaszania śmietany; każda o po-
jemności 60 litrów.

7. 2 puszki do ogrzewania.
8. 3 stągwie cynowane po 50 litrów.
9. Ssawka do miernika 20 litrowego do codziennego

pobierania prób; butelki do prób mleka i dwuchromian
potasowy do konserwowania próbok.

10. .Iak w I: 13, 14, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 23,
24, 25, 26, 27.

11. Balja do masła.
12. Matecznik do przygotowywania zakwasu (rys.

87 lub 88 na str. 108J.
13. Kompletny aparat do badania mleka „Rex"

z automatami (rys. 14 na str. 26) do kwasu i alkoholu;
nadto 1 butyrometr precyzyjny do mleka chudego i 50 fla
szeczek do próbek.



X. Komplety maszyn i przyborów dla mleczarń. 193

14. Zamknięć wodnych tyle, ile izb w mleczarni.
15. Tuzin szczotek ryżowych i 2 szczecinowe.
III. W i e j s k a z b i o r n i c a m 1 e k a l u b ś m i e

t a n k i d 1 a mi ej s ki e j m l e c z a r n i.
1. Konwie transportowe po 25 litrów w dostatecz-

nej ilości, ·
2. Kilka cedzideł wacianych.
3. Mroźnik Astra.
4. Podegrzewacz do mleka Hildebranda.
5. Wirówka do mleka.
6. Kompletny przyrząd do badania mleka „Rex''

Iub „Rapid" z automatami do kwasu i alkoholu i nadto
2 butyrometrami specjalnymi do badania śmietany i rn
flaszeczkami do próbek.

7. Miara pływakowa do mleka na 20 litrów.
8. Szczotki ryżowe i szczecinowe.
9. Jak 24, 25, 26, 27 w I.

ROZDZIAŁ XI.

Wypłata za mleko i śmietankę.

Wypłata za mleko.
Wyplata za mleko może być uskuteczniana:
1) według stałej ceny za 1 litr lub kilogram,
2) wedlng zawartości tłuszczu i
3) według udziałów masła.
Wyplata we dl u g i 1 ości mlek a jest zupeł

nie niewłaściwa i niesprawiedliwa, gdyż przy niej do
stawca, donoszący mleko o zawartości np. 2,5°10 tłuszczu,
otrzymuje tę samą cenę jednostkową, co dostawca dono
szący mleko o zawartości 5% tłuszczu. System ten, za
miast przyuczania, właściwie oducza dostawców od su
miennej dostawy i starań o najlepsze mleko.

P r z y w y p ł ac i e w e d lu g z a w ar t o ś c i t l U·
s z cz u uwzględnia się w mleku jedynie zawartość naj
cenniejszego składnika, mianowicie tłuszczu i podstawową

13
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cenę ustanawia się nie za 1 litr lub kilogram mleka, Jocz
za l°fo tłuszczu w 1 litrze lub 1 kilogramie mleka, czyli,
jak mówimy, za jednostkę tłuszczu. Niezbędnym zatem
jest badanie co pewien czas (3-4 razy w miesiącu) mle
ka dostawców do zawartości tłuszczu. Z tych oznaczeń,
przeprowadzonych w ciągu miesiąca, oblicza się dla każ
dego dostawcy przeciętną przez dodanie otrzymanych
wyników i podzielenie ich sumy na ilość oznaczeń. Lep
szym jest system pobierania prób codziennie, łączenia
razem i badania w ten sposób uzyskanej przeciętnej prób
ki po upływie miesiąca.

Mnożąc następnie przeciętną zawartość UuHzc~m
w mleku danego dostawcy na podstawową cenę za l je
dnostkę tłuszczu, otrzymujemy cenę należną dostawcy za
1 litr lub 1 kilogram j ego mleka. Obliczenie to jest
nader łatwe przy użyciu tablicy zamieszczonej na str. !BG
lub 201. By obliczyć należność poszczególnego dostawcy,
trzeba obliczoną jak wyżej ceuę za 1 litr jego mleka po
mnożyć na ilość dostarczonych litrów. Dla ułatwienia
mnożenia poleca się używanie tablic nAbgekiirzte Multi
plicationstafel" Ernsta, w których iloczyn wprost odczy
tuje się.

Wypłata według zawartości tłuszczu jest więcej ra
cjonalna i sprawiedliwa, niż według ilości mleka, jednak
nie jest zupełnie doskonała, gdyż na podstawie togo ra
chunku za mleko uboższe w tłuszcz płaci się stosunkowo
nieco drożej niż za tlustc, gdyż przy przeróbce mleka
uboższego mleczarnia traci stosunkowo większą część
tłuszczu, niż przy przeróbce tłustego; np. wirówka pozo
stawia 0.20/o, co przy mleku ubogim w tłuszcz (np. 2.GO/o)
wynosi stratę 80/o ogólnej ilości tłuszczu, przy mleku
5°/o-owym zaś wynosi stratę tylko 4°;o ogólnej ilości
tłuszczu.

Wyplata w od ług udziałów masła t. j. wo
dług ilości masła dostarczonego w mleku jest stanowczo
najsprawiedliwszym systemem płacenia. Oblicza się więc
przedewszystkiem, ile z uzyskiwanej przeciętnej eony za
masło można przyznać dostawcom mleczarni. Np. mle
czarnia uzyskuje w obecnym czasie przeciętnie 48 kop.
za 1 funt masła; całkowite jej koszta, ruchu (a więc wy
nagrodzenie personelu, opał i t. p., następnie amortyzacja
urządzenia i budowli jakoteż oprocentowanie kapitału)
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wynoszą np. 8 kop. od każdego funta masła, więc dostawcom
można liczyć 40 kop. za każdy funt masła dostarczony w ich
mleku.

Obrachunek poszczególnego dostawcy wykonywa się
według następującego przykładu: np. dostawca B. donosił
mleko o zawartości 3.5~; tłuszczu, więc na, 1 funt masła
trzeba użyć jog o mleka 10.1 litrów (p. str. 142); po
nieważ za tę ilość mleka odpowiadającą 1 fontowi masła
możemy zapłacić 40 kop., więc za każdy litr mleka,
a właściwie za śmietankę z litra mleka przypada ternu
dostawcy 3.9 kop. Dla ułatwienia tego obrachunku mo
żna się posługiwać tablicami, opracowanymi przez inż.
W. Holma.

Wypłata za śmietankę.
Wypłata za śmietankę może być uskuteczniana, po

dobnie jak za mleko, według zawartości tłuszczu lub we-
,dłu.g udziałów masła. ·

W śmietance można za jednostkę tłuszczu. płacić
cokolwiek (0.15-0.30 groszy) więcej niż w mleku, gdyż
koszta 'przeróbki 1 Iitra śmietany na masło są mniejsze
niż 1 litra mleka, a nadto w czasie przeróbki śmietany
mniej tłuszczu ginie (tylko pozostający w maślance), niż
to ma miejsce z mlekiem.

Przy wypłacie według udziałów za masło należy
obliczać wydatek masła ze śmietany według tabelki na
str. 143.
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Tablica do obliczania
ceny t litra (lub kilograma) mleka na podstawie

:G-% Przy cenio za 1 °/11 tłuszczu w groszach
:si%>-'"'

1-51 1-61 1-71 1-811-912.0 ~-I I 2-2t:~J2,4N O::, >,o::,o:~~ ~;: ~
~"' Q.; N

"'::, "'"'N-::; wypada za 1 litr mleka µ-roszy : N:S

2.5 3. 7 5 4.00 4.25 4.50 4. 7 5 5.00 5.25 5,50 5. 76 6.00 2.6
2.6 3.90 4.16 4.42 4.68 4.94 5.20 5.46 5. 72 5.98 6.24 2.6
2.1 4.05 4.32 4.5!) 4.86 5.13 5.40 5.67 5.94 6.21 6.4 8 2.'I
2.8 4.20 4.48 4.76 5.04 6.32 5.60 5.88 6.16 6.44 6. 72 2.8
2.9 4.35 4.64 4.93 5.22 5. 61 5 80 6.09 6.38 6.67 6.96 2.9
3.0 4 50 4.80 5. 1 O 5.40 5 70 6.00 6.30 6.60 6.90 7.20 3.0 I
3.1 4.65 4.96 5.27 5.58 '5.89 6.20 6.51 6.82 7.13 7.44 3.1 I

3.2 4.80 5.12 5.44 5. 76 6.08 6.40 6. 72 7.04 7.36 7.68 3.2 I

3.3 4.95 5.28 5.61 5.94 6.27 6.60 6.93 7 .26 7 .59 7.92 3.3
3.4 5.1 O 5.44 5. 78 6.12 6.46 6.80 7.14 7.48 7.82 8. I 6 3.4
3.5 5.25 5.60 5.95 6.30 6.65 7.00 7.35 7,70 8.05 8.10 3.5 I
3.6 5.40 5. 76 6. I 2 6.48 6.84 7.20 7.56 7.92 8.28 8.64 3.8
3.l 5.55 5.!l2 6.29 6.66 7.03 7.40 7.77 8.14 8.51 8.88 3.l

1 s j 1.s I 1 .1 I 1.a I 1.s j 2.0 I 2.t I 2.2 / 2.3 / 2.4
I

I3.8 5. 70 6.08 6.46 6.84 7.22 7.60 7,98 8.36 8. 74 9.12 3.813.9 5.85 6.24 6.63 7.02 7 41 7.80 8.19 8.58 8-97 9.36 3.9
40 6.00 6.40 6.80 7.20 7.6() 8.00 8.40 8.80 9.20 9.60 4.0 !
4.1 6.15 6.56 6.97 7.38 7. 79 8.20 8.61 9.02 9.43 9.84 4.1 I

4.2 6 30 6. 72 7.14 7 .56 7.98 8.40 8.82 9.24 9-66 10.08 4.2
43 6.4 5 6.88 7.31 7.7 4 8.17 8.60 9.03 9.46 9.89 10.32 4.3
44 6.60 7.04 7.48 7.92 8.36 8.80 9.24 9.68 10.12 10.56 4.4
4.5 6. 7 5 7.20 7.65 8.1 O 8.55 9.00 9.4 5 9,90 l 0.38 l 0.80 4.5 I4.6 6.90 7.36 7.82 8.28 8.74 9.20 9.66 10.12 I 0.58 l 1.04 4.6 I4.1 7.05 7.52 7.99 8.4 6 8.93 9.40 9.87 10.34 I 0.81 11.28 4.1,
4.8 7.20 7.68 8.16 8.64 9.12 9.60 1 e.es 10.56 l 1.04 11.52 4.8
4.9 7.35 7.84 8.33 8.82 9.31 9.80 10.29 1o.78 11.27 11.76 4.9
5.0 7.60 8.00 8.50 9.00 9.50 1 o.o o 1 O.fi O 12.00

I

11.00 11.50 5.0

1-511-6" I 1-1 I I a I 1.9 I 2.0 I 2.1 I 2-2 I 2.a I 2-4

w groszach (halerzach).
zawartości tłuszczu i ceny za 1 procent tłuszczu.

Przy eonie za 1 ¾ tłuszczu w groszach

25 I 2-& / 2.1 / 2.ai 2-9/ 3-D / a.1 / a-2 / aa / a-4
wypada za I litr mleka groszy

2.5 6.25 6.50 6.75 7.00 7.25 7.50 7.75 8.00 8.25 8.50 2.5
2.6 6.50 6.76 7.02 7.28 7.54 7.80 8.06 8.32 8.58 8.84 2.6
2.l 6-75 7.02 7.29 7.56 7.83 8-10 8.37 8.64 8.91 9.18 2.l
2.8 7.00 7.28 7.56 7.84 8. 12 8.40 8.68 8.96 9.24 9.52 2.8
2.9 7.25 7.54 7 .83 8.12 8-4 I 8. 70 8.99 9.28 9.5 7 9.86 2.9
3.0 7.50 7.80 8.10 8.40 8.70 9.00 9.30 9.60 9.90 10.20 3.0
a.I 7.75 8.06 8.37 8.68 8.H9 9.30 9.61 9.92 10.23 10.54 3.1
3.2 8.00 8.32 8.64 8.96 9.28 9.60 9.92 10.24 10.56 10.88 3.2
3.3 8.25 8.58 8.91 9.24 9.5 7 9.90 10.23 I 0.56 l 0.89 11.22 3.3
3.4 8.50 8.84 9.18 9.52 9.86 l 0.20 10.54 I 0.88 11.22 11.56 3.4
3.5 8.75 9.10 9.15 9.80 10.15 10.50 10.8& 11.20 11.55 lt.90 3.5
3.6 9.00 9.36 9.72 ]0.08 10.44 10.80 11.1611.52111.88 12.24 3.6
3.l 9.25 9.62 9.99 10.36 I0.73 11.10 11.47 11.84 12.21 12.58 3.l

2-s I 2-s I 2-1 I 2-s I 2-s I a-o 13-1 I 3.2 / 3.3 / a.4

3.8 9.50 9.88 10.26 10.64 11.02 11.40 11.78 12.16 12.54 12.92 3.8
3.9 9.i5 10.14 10.53 10.92 11.31 11.70 12.09 12.48 12.87 13.26 3.9
4.0 10.00 10.40 10.80 11.20 11.60 12.00 12.40 12.80 13.20 13.60 4.0
4.1 J0.25 10.66 11.07 11.48 11.89 12.30 12-71 13.12 13.53 13.94 4.1
4.2 10.50 I 0.92 li .34 1 l.76 12. l 8 12.60 13.02 13.44 13.86 14.28 4.2
4.3 10.7,1 11,18 11.61 12:04 12.17 12.90 13.33 13.76 14.19 14.62 4.3
4.4 I 1.00 1 I .44 1 t.88 12.32 12. 76 13.20 13.64 14.08 14.52 14.96 4.4
4.5 11.25 l I. 70 12.15 12.60 13.05 n.en 13.95 I 4.4-0 14.85 15.30 4.5
46 !UO 11.96 12.42 12.88 13,34 13.80 14.26 14.72 15.18 15.64 4.6
4.l 11.75 12.22 12.69 13.16 13.63 14.10 14.57 15.04 15.51 15.98 4.l
U 12.00 12.4 8 12.96 13.4 4 13.92 14.40 14.88 15.36 I 5.84 16.32 4.8
4.9 12.25 12.74 13.23 13.72 14.21 14.70 15.19 15.68 16.17 16.66 4.9
ii.O 12.50 is.ce 1:-;.Go 11.00 11.so 15.oo rs.se 16.00 16.50 t r.on 5.o

2 s I 2 & j 2-1 I 2 a j 2.9 j a-o j a-1 I a 213-3 / 3-4
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Tablica do obliczania
ceny 1 Iifra (lub kilograma) mleka na podst awie
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'i3 Przy eonie za 1 °/0 tłuszczu kopiejek ·;:;
,v,::, 'l/l::,

t ~ O N

o.s5 I 0.10 I 0.15 I o.eo 1 ess o.9ofO.9511.o__l!_
t: u 

IO N IO N
3: VJ 3: V,., ::, „ .z 
N":; N..,.

~-o
;>, o„ o Wypada za 1 litr lub kg. mleka kopiejek t: o"'"

Cl. Cl.

2.so 1.82 1.96 2.10 2.24 2.38 2.52 2.G6 2.80 2.80
2.85 1.85 2.00 2.14 2.28 2.42 2.56 2.71 2.85 2.85,
2.90 1.88 2.03 2.17 2.32 2.46 2.61 2.75 2.~)0 2.90
2.95 1.92 2.06 2.21 2.36 2.51 2.G6 2.80 2.95 2.95
3.00 1.95 2.10 2.25 2.40 2.55 2.70 2.85 3.00 3.00
3.05 1.98 2.13 2.29 2.44 2.59 2.74 2.90 3.05 3.05a.rn 2.01 2.17 2.32 2.48 2.63 2.79 2.94 3.10 3.łO
3.ł5 2.05 2.~.w 2.36 2.52 2.68 2.83 2J)9 3.15 3.ł5,
3.20 2.08 2.24 2.40 2.56 2.72 2.88 3.04 3.20 3.20,
3.25 2.11 2.27 2.44 2.60 2.76 2.92 3.09 3.25 3.25,

0.651 o. 70 I o. 751 O.SO o.as I e.se I o.9511.00

3.30 2.14 2.31 2.47 2.64 2.80 2.97 3.13 3.30 3.30
3.35 2.18 2.34 2.51 2.68 2.85 3.01 3.18 3.35 3.35
3.40 2.21 2.38 2.55 2.72 2.89 3.0G 3.23 3.40 3.40

·3.45 2.24 2.41 2.59 2.76 2.93 3.10 3.28 3.4.5 3.45
3.50 2.27 2.45 2.62 2.80 2.97 3.15 3.32 3.GO 3.50
3.55 2.31 2.48 2.66 2.84 3.02 3.19 3.37 3.55 3.55
3.60 2,.34 2.52 2.70 2.88 3.06 3.24 3.42 3.60 3.60
3.65 2.37 2.55 2.74 2.92 3.10 3.28 3.47 B.G5 3.65
3.70 2.40 2.59 2.77 2.96 3.14 3.33 3.51 3.70 3.70

13.75
2.44 2.62 2.81 3.00 3.19 3.37 3.56 B.75 3.75

ess i 0.10 o.751 o.eo \ o.s5 0.90 0.95 ł.00

w kopiejkach.
zawartości tłuszczu i ceny za 1 procent tłuszczu.

'i3 Przy cenie za 1 °Io tłuszmm kopiejek ,
·a
,v, ::,

'l/l ::, .B N
O N

1.05 I ue 1.151 1.201 1.25 I l.ao I 1.35F-40
... u

t: u "' N
IO N 3:,,,
~ ; ., ::,., .... N'::
N ,._, ;,-. o
~ . __o - -wypada -~a 1 lit-r lub kg. kopiejek N -„ o

... o o.
o.

2.80 2.94 3.08 3.22 3.36 3.50 3.64 3.7813.92 2.so
2.85 2.99 3.13 3.28 3.42 3.56 3.70 3.84 3.99 2.85
2.90 3.04 3.19 3.3[3 ;1.48 3.62 3.77 3.~n 4.06 2.90
2.95 3.10 3.24 3.39 3.54 3.n8 ;J.80 3.98 4.13 3,95
a:oo 3.15 3.30 3A5 3.60 3.75 3.90 4.05 4.20 3.00
3.05 3.20 3.35 3.50 3.66 3.81 3.9() 4.12 4.27 3.05
a.to 3.25 3.41 3.56 3.72 3.87 4.03 4.18 4.34 a.rn
3.15 3.31 3,46 3.62 3.78 3.94 4.09 4.25 4.41 3.ł5
3.20 3.3G 3.52 3.68 3.84 4.00 4.16 4.32 4.48 3.20
3.25 3.41 3.57 3.73 3.90 4.06 4.22 4.39 4.55 3.25

ł.05 I UO 1.151 ,.20 I 1.25 I ,.ao I ,.a5 I 1.40

3.30 3.4G 3.63 3.79 3.9614.12 4.29 4.45 4.62 3.30
4.02 4.19 4.35 4.52 4.69 3.353.35 3.52 3.68 3.85

4.42 4.59 4.76 3.40
3.40 3.57 3.74 3.91 4.08 4.25

3.45 3.G2 3.80 3.97 4.14 4.31 4.48 4.65 4.83 3.45
3.50 3.G7 3.85 4.02 4.20 4.37 4.55 4.72 4.90 3.50
3.56 3.73 3.90 4.08 4.2G 4.44 4.61 4.78 4.97 a.55
3.60 3.78 3.96 4.14 4.32 4.50 4.68 4.86 5.04 3.60

4:,38 4.56 4.74 4.93 5.11 3.65
3.65 3.83 4-.()1 4.20 4.99 5.18 3.70
3.70 B.88 4.07 4.25 4.44 4.62 4.81

3.75 B.D4 4.12 4.31 4:,50 4.69 4.87 5.0G 5.25 3.75

1.05 I I.IO I U5 t.20 \ t.2s \ 1.ao 1.35 1.40
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Tablica do obliczania
ceny 1 litra (lub kilograma) mleka na podstawie

I ~ , Przy cenie za 1 °/0 tłuszczu kopicj <' k ·.:;
'"'::,.s N ,;: N... u _!:!~I~ I o.1s-l o.!o I o.sil 0.90 I o.9s I 1 .oo
... un:, N n:, N

3:"' 3: "'n:,::, n:,::,
N,:;::; N~
>, o ~-o~o-- wypada za 1 litr lub kg. mleka kopiejek ... oo.. o..

3.80 2.47 2.66 2.85 3.04 3.23 3.42 B.6J 3.80 3.80
3.85 2.50 2.70 2.89 3.08 3.27 3.46 3.GG 3.85 3.85
3.90 2.53 2.73 2.92 3.12 3.31 3.51 3.70 3.D0 3.90
3.95 2.57 2.76 2.9G 3.16 3.3G 3.55 3.75 3.$)5 3.95
4.00 2.60 2.80 3.00 3.20 3.40 3.60 3.80 4.00 4.00
4.05 2.63 2.83 3.04 3.24 3.44 3.G4 3.85 4.05 4.05
4.łO 2.66 2.87 3.07 3.28 3.48 3.GD 3,8$) 4.J0 4.łO
4.rn 2.70 2.90 3.11 3.32 3.53 3.73 3.04 4.15 4.15
4.20 2.73 2.94 3.15 3.36 3.57 3.78 3.99 4.20 4.20
4.25 2.76 ~.97 3.19 / 3.40 3.61 3.82 4.04 4.25 4.25

o.&5 / o.10 / o.15 / o.eo I ass. o.9o I o.951 L00

4.30 2.79 3.01 3.22 3.4-4 3.65 3.87 4.08 4.30 4.30
4.35 2.83 3.04 3.26 3.48 3.70 3.91 4.13 4.35 4.35
4.40 2.86 3.08 3.30 3.52 3.74 3,$)6 4.18 4.40 4.40
4.45 2.89 3.11 3.34 3.56 3.78 4.00 4.2H 4.45 4.45
4.50 2.92 3.15 3.37 3.60 3.82 4.05 4.27 4.50 4.50
4.55 2.96 3.18 3.41 3.G4 3.87 4.Cm 4.H2 4.55 4.55
4.60 2.99 3.22 3.45 3.68 3.91 4.14 4.37 4.GO 4.60
4.65 3.02 3.25 3.49 3.72 3.95 4.J8 4.42 4-.G5 4.65
4.70 3.05 3.29 3.52 3.76 3.99 4.2.3 4.4G 4.70 4.70
4.75 3.08 3.32 3.56 3.80 4.04 4.27 4.5] 4.75 4.75

0.65 0.10 I 0.15 / o.eo 0.85 0.90 0.95 ł.00

XI. 'I'ablica do obliczania ceny mleka. 201

I
w kopiejkach
zawartości tłuszczu i ceny za 1 procent tłuszczu.

I

·.:; Przy cenie za 10/o tłuszczu kopiejek ·u
~ ~ ] ~
t: u

1.os I 1.10 I 1.1s I 1-20 l-1.2s I 1.30 I 1 .ss i

... un:, Nn:, N L40 3: "'3: "' ,a::,n:,::, N ,ZN";:::
>, o >, o
~ 0.. --wypada za 1 litr lub kg. mleka kopiejek t! a-

o.. o..

3.80 3.99 4.]8 4.37 4.56 4.75 4.94 5.13 5.32 3.80
3.85 4.04 4.23 4.43 4.62 4.81 5.00 5.20 5.39 3.85
3.90 4.09 4.29 4.48 4.68 4.87 5.07 5.26 5.46 3.90
3.95 4.15 4.34 4.54 4.74 4.94 5.13 5.33 5.53 3.95
4.00 4.20 4.40 4.60 4.80 5.00 5.20 5.40 5.C0 4.00
4:05 4.25 4.45 4.G6 4.8G 5.06 5.26 5.47 5.67 4.05
4.łO 4.30 4.51 4.71 4:.92 5.12 5.33 5.53 5.74 4.łO
4.ł5 4.36 4.56 4.77 4.98 5.19 5.39 5.60 5.81 4.t5
4.20 4.41 4.G2 4.83 5.04 5.25 5.46 5.67 5.88 4.20
4.25 4.46 4.G7 4.80 5.10 5.31 5.52 5.74 5.95 4.25

1.osl 1.10/ us 1.2011.2511.3011.351 uo

4.30 4-.51 4.73 4.94 5.16 5.37 5.59 5.80 6.02 4.30
4.35 4.55 4.78 5.00 5.22 5.44 5.64 5.87 6.09 4.35
4.40 4.62 4.84 5.06 5.28 5.50 5.72 5.94 6.16 4.40
4.45 4-.G7 4.89 5.12 5.34 5.56 5.78 6.01 G.23 4.45
4.50 4.72 4.H5 5.17 5.4-0 5.62 5.85 6.07 6.30 4.50
4.55 4.78 5.00 5.23 5.46 5.69 5.91 6.14 6.37 4.55
4.60 4.88 5.06 5.29 5.52 5.75 5.98 6.21 G.44 4.60
4.65 4.88 5.11 5J35 5.58 5.81 6.04 6.28 6.51 4.65
4.70 4.H3 5.17 5.4-0 5.G4 5.87 G.11 6.34 6.58 4.70
4.75 4.DD 5.22 5.46 5.70 5.94 6.17 G.41 G.65 4.75

1.05 UO/ t.'5 f.20 1.25 L30 I L35 L40
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ROZDZIAŁ XII.

Obrachunki i kalkulacje mleczarskie.
I. O b 1 i c z e n i e p r z o c i ę t n e j z a w a r t o ś c i

t l u s z e z u w m 1 e k u.
I. W mleku dostawcy przez czterokrotne badanie

w miesiącu oznaczyliśmy 3.45, 3.60, 3.40, 3.350fo tłuszczu.

S h f 3 80
13·8 3 45 w· . kśuma tyc cy r=l'. ; 4 = . . 1ęc Ja o prze-

ciętną uznajemy 3.45°/0.
Ponieważ oznaczanie tłuszczu w mleku polnym jest.

dokładne tylko do O.O50/o, więc zbytnią gorliwością, na
zwać można obliczanie powyższej przeciętnej w cząstkach
tysiącznych i nałoży obliczoną przeciętną wyrównywać na
piątki setne, a zatem np. gdy otrzymujemy 3,47°fo -
uznać-3.450/0•

2. Trzech dostawców dos'xirczyfc w ciągu miesiąca:
dostawca A-1842O litrów o przeciętnej zawart, 4.lOJo„ B- 14B8 ,, ,, ,, 3.G0/0

O- 940 ,, ,, ,, 2.8¼
.Iak można obliczyć przeciętną zawartość tłuszczu

w tern mleku?
Błędnym byłoby obliczenie następujące:

4.1+s.G+2.8=10.5

1~.5=3.50/O'

najtłustszego bowiem mleka było najwięcej, więc prze
ciętua musi być wyższa niż 3.50/0.

Należy każdemu dostawcy obliczyć ilość dostarczo
nych jednostek tłuszczu (których wyjaśnienie podano
na str. 203 j sumę podzielić na ilość litrów, więc

A. 1842OX4.1=75522.O
B. 1438X3,6= 5176.8
C. 94OX2,8== 2H32.O
A+B+O raz. ==83380.8
83330.8 _83330.8_ 0

184~0+1438+940- 2O7D8 -4.00 Io
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. Obliczanie dla każdego dostawcy jednostek tłuszczu
JGSt zbyteczne, gdy wiemy sumę wypłaty i cenę za 1°/0
tłuszczu. Np. dostawcom powyższym wypłacono za to
mleko 91G rb. G4 kop. po J.1 kop. za 1% tłuszczu, a zatem

H1GG4 , · .
1

~l -:::=83;J30=imma Jednostek tłuszczu

Ztąd ~i~: 4.00¼, w 1 O/o litrze mleka przeciętnie.

IJ . .J e d n o s t k i tłuszczu; kilogramoje
dnostki, litrojednostki, f u n t o j e d n o s t k i .

3. Gdy mleko dostawcy zawiera 3.5% tłuszczu, mówi
my, że w każdym kilogramie tego mleka jest 3.5 jednostek
tlmizczu, w każdych 100 kilogramach jest 350 jednostek,
a np. w 141 kilogramach-3 5Xl41, t. j. 4.98.5 jednostek
tłuszczu.

-Gdy chodzi o obrachunek tłuszczu przy wyrobie naj
łatwiej za podstawę tego obrachunku brać ilość jednostek
tłuszczu.

Zagranicą, gdzie mleko prawie bez wyjątku jest
przyjmowane na wagę kilogramową, gdzie wszystko jest
ważono na kilogramy, obrachunek powyższy jest prosty.
U nas utrudnia go to, że w wielu mleczarniach mleko
przyjmuje.my na litry, i to, że w Królestwie Polakiem
ważymy na funty rosyjskie.

Pamiętajmy więc, że:

1 kilogram == 2.44 funt-a rosy,it:-ikiego
1 litr mleka waży 1.03 kg. 1 zaokrąglamy dla fa
twiejszcgo obrachunku),

a więc 1 litrojednostka == 1.03 kilogramo,iednostek
dalej l litr mleka waży 2.51 funta rosyjskiego

a więc 1 litrojednostka = 2.51 funtojednostki.

1 I I. S t r a t y t f. u s z c z u w m 1 e k u c h u
d y m,

4. Ilo jednostek tłuszczu pozostaje w 1240 litrach
chudego mleka, gdy zawiera ono 0.12°/o tłuszczu?

0.12 X ]240 == ]48.8 Jitrojodnostok.
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5. Gdy w mleku chudym pozostaje 0.3°/ 0 tłuszczu,
jak wielką jest strata w 1240 litrach w porównaniu z nor
malną = J. L5°/ 0?

0.3 - 0.15 = 0.150/o
0.15 X 1240 = 186.0. litrojednostek.

I V. Sp r a w d z a n i e wyd at ku m a ś 1 a n ki.
6. ,V ciągu miesiąca otrzymaliśmy z 30.624 litrów

mleka 3656 litrów śmietany, 3084 funtów masła i 2148
litrów maślanki.

Gdy 3084 (= ilości funtów masła) pomnożymy na
0.4, otrzymamy w przybliżeniu objętość tego masła w li
trach

3084 X 0.4 = 1233.6 litrów;

Gdy do 1233 litrów masła dodamy 2148 litrów uzy
skanej maślanki i 30 X 6 (licząc codziennie na rozlanie
6 litrów przy wyjmowaniu i myciu masła), otrzymamy
3551 .litrów.

Ponieważ śmietany było 3656, a nie 3551, więc stąd
wynika brak maślanki w przybliźsniu ee 105 litrom.

V. 8 t r a t y t ł u s z c z u w m a ś 1 a n c e.
7. Z przerobionych na masło 3656 litrów śmietany

otrzymaliśmy 2148 litrów maślanki o zawartości 0.90/o
tłuszczu. Ponieważ maślanka powinna zawierać najwy że
0.55°/o, więc stratę obliczamy jak następuje:

0.9 - 0.55 = 0.35 litrojednostek straty w każdym
1 litrze maślanki

0.35 X 2148 == 741.8 jednostek tłuszczu; ponieważ
na 1 funt rosyjski masła idzie w przybliżeniu 35 jednostek

. 741.8 2tłuszczu, więc strata wynosi 35 = ~ funt. masła.

VI. Str a t y tł u s z c z u p r z y s p r z e rł a
ż y ś m i e t a n y.

8. Dostawcom wypłaciliśmy za 83330 jednostek
tłuszczu (patrz wyżej przykład 2), dostarczonych w 20798
litrów mleka, i zwróciliśmy 17853 Iitrów mleka chudego;
całą otrzymaną śmietanę oddaliśmy na wagę w kilogra
mach kupcowi, który płaci nam za 82100 kilogramojedno
stek. Obliczmy, czy nie jesteśmy pokrzywdzeni.
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K~pcowi oddaliśmy nie cały tłuszcz mleka, gdyż
cząstka Jego przeszła do chudego mleka. W chudym mle
~u było przeciętnie 0.120/o tłuszczu, więc strata w 17853
litrach chudego mleka wynosi

0.12 X 17853 == 2142 jednostek;

więc do śmie tany przeszło
83330 - 2142 ===- 81188 litro,jednostek

czyli 81188 X 1,03 =::: 83623 kilograrnojednostek,

~ ponieważ kupiec płaci nam tylko za 82100 kilogramo
Jednostek, więc okazuje się brak

83623 - 82100 :::::= 1523 kilogramojednostek.

V I I. S p r a w d z a n i e wy d a t k u m a s l a.
· 9. Przerobione 1235 litrów o zawartości tłuszczu

3,68°/
0
; ile powinniśmy otrzymać masła?

. N a str. 142 niniejszego podręcznika znajdujemy ta
bliczkę wydatku masła z mleka i w niej wskazówkę, że

przy 3.6 °/o ze 100 litrów otrzymuje się 10.21 funt.
,, 3.7 °;

0
,, ,, ,, ,, n 10.51 funt.

czyli za 0.1 °/
0

,, ,, ,, ,, 0.30 funt.
,, . ,, 0.01°/

0
,., ., ,, 0.03 funt.

a więc 3.680/o ,, • 11 „ 10.45 funt.

Gdy za 100 litrów ottzymuje się 10.40 funtów,

t 1235
. , 10.45 X 1235 129 f t

o z · Iitrów --ioo = _ un ·

. Obliczony ten wydatek może różnić się od rzeczy-
wrntego w granicach 3%,

. 129 X s ft. J·
100

:::::: 3.8 unt.

Możemy zatem otrzymać masła najwyżej 132.8 funt,
najmniej 125.2 funt.

łO. Przerobiono 1235 litrów o zawartości 3.680/o
tłuszczu, sprzedano 28 litrów śmietany o zawartości 24°/o
tłuszczu, a z pozostałej śmietany uzyskano 108 funt. ma-
sła; czy wydatek jest dobry?
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Gdyby śmietany nie sprzedano, to z 1235 litr. mle
ka otrzymalibyśmy (patrz wyżej przykład _9) 129 funt.
masła.

Na str. 143 niniejszego podręcznika znajdujemy ta
be lkę i w niej wskazówkę, że ze 100 litrów śmietany
o zawartości 240/o tłuszczu, uzyskuje się G9.3 funt. masła,

. 8 1· , 69.3 X 28 19 f ła więc z ~ itrów -~
100

= nnt. masra.

Ponieważ te 28 litrów śmietany zostały sprzedane,
więc zamiast 129 f. możemy uzyskać 129 -- 19 == 110 f.
masła. -

Otrzymano masła 108 funt.; brak zatem wynosi 2 f.,
a więc w granicach dozwolonej różnicy 30/o.

V I I I. O b r a c h u n e k c a ł k o w i t ej p r o-
d u k c j i.

ł ł. Przerobiono 4581 litrów mleka o przeciętnej
zawartości tłuszczu 3.3°/o; uzyskano 3665 litrów mleka
chudego, o zawartości O.120/o tłuszczu, 410 funt. masła
i 718 litrów maślanki, o zawartości 0.4¼ tłuszczu. Z uzy
skanej śmietany sprzedano 28 litrów o zawartości 23°/o
tłuszczu, a resztę przerobiono na masło.

4581 litrów mleka 3,3°fo . . == 15117 litrojedn.
3665 litr. ml. chud. O.12t == 440 jedn.

28 litrów śmietany 23% == 644 jedn.
718 litrów maślanki 0.4% = 287 jedn.

nie przeszło zatem do masła 1371 litrojedn.
a przeszło do masła 13740 litrojedn.

czyli 13746 X 2.51 = 34502 funtojednostek.

Ponieważ masło zawiera średnio 83.5% tłuszczu, więc
na 100 funtów masła idzie 8350 funtojednostek tłuszczu
(nie Iitrojednostekl).

Z 34502 funtojednostek winniśmy otrzymać
34502 X 100 ,--

8350
= 413 funtów masła.

Obrachunek powyższy możemy przeprowadzić krócej,
posiłkując się tabelką na str. 14~.
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4581 litrów mleka 3.30/o 426 funt. masła
mniej ~8 „ śmietany 23°/o ] 8 funt. masła

wypada wydatek 408 funt. masła.

Różnica w dwóch obrachunkach (413 funt. i 408)
wynika stąd, że w tabelce przyjęto zawartość tłuszczu
w mleku chudym 0.150/o, w maślance 0.550/o i w maśle
84°10, gdy w pierwszym obrachunku liczyliśmy 0.12, 0.4
i 83.5°/0•

12. Przerobiono 3651 Iitrów mleka i uzyskano

548 litrów śmietany
3058 „ mleka chudego
314 font. ros. masła
415 litrów maślanki;

obliczyć wydatek poszczególnych produktów i straty.

a) 548 litrów śmietany+ 3058 „ chudego mleka
wynosi razem 3604 litrów.

Ponieważ do przeróbki poszło 3651 litrów mleka
pełnego, więc strata wynosi 3651 - 3604 == 47 litrów.

Na 3651 litrów strata wynosi 47 litrów
47 X 100

3650 = 1.23·,, 100

Strata w wirówkach wyniosła zatem 1.28°;0.

b) 314 funt., t. j. 314 X 0.4 == 127 ]itrów masła+ 415 litrów maślanki
stanowi razem 542 litrów.

Ponieważ do wyrobu użyto 548 litrów, więc strata
maślanki wynosi 548 - 542 == 6 litrów.

Na 548 litrów maślanki strata wynosi '1 litrów, to
6 X 100 _

,, 100 ,, ,, ,, ,, ~8-- - 1.09.

Strata przy zmaślaniu wynosi zatem 1.09 °jo.
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c) Z 3651 litr. mleka otrzymaliśmy 548 litr. śmietany
100 548Xl00 _ 1r.. I ś

" " 11 " - 3651-~· O .• m.

Śmietanę oddzielono zatem w stosunku 15¼ pełnego
mleka.

d) Z 3651 litr. ml. otrzymaliśmy 3056 litr. chud. ml.

00 ąo56X100 == 83 7"' l " " " 3651 . '
Mleko chude zatem oddzielono w stosunku 83. 7°/o

pełnego mleka.

e) Z 3651 litr. ml. otrzymaliśmy 314 funt. masła
a14x100
-3651 - =8.6 f. m.,, 100 ,,

. 3651albo na 1 f. masła zuzyto - - - 11.6 litrów mleka.314



SKOROWIDZ ABECADŁOWY TREŚCI.
Cyfry tłuste oznaczają stronicę, na której znajduje się bardziej szczegółowe
omówienie danego przedmiotu; cyfry zwykle - tylko wzmiankę; cyfry zaś

w nawiasie - liczbę porządkową rysunku.

Albumina 4
Alcksandru" 83- 85 (69-70)

''Alfa 76 76-79 (M- óó), 82) 93 -)} 94 (83-85)
Alkohol arńyl owy 24, 71

„ butylowy 34
Alkoholowa próba 21
Amonjak 27
Areometr 24
,,Astra" rnrożnik 53 (42)
Automaty do kwasu i alkoholu 25

(12-14)
Bacillus acidi lactiti 9

„ cyanoges IO
„ prodigiosus I O

synxanthus IO
Baktcrje ti-16 (2 i ;1), 99-100
Bactcrium lactis acidi 9

cryth rogen<'S I O
Baktcrje 6-16 (2 i 3), 99-100)

chorobotwórcze 8
" fermentacji mlekowej 8-9
" przemiany cukru mlecznego
" 8-9

rozkładu sernika IO
" śn 1 ietany 99-100
" wad mleka 8, 10-1 I
" ' 6 Baktcrji działalność
,
1

d ługość 1 .
roztnnażan1e się 1 (3)

" i„Balance' 81
Balticn 76

Barwa masłu 1 ;i2, 138
,1 mleka I, 4

Barwienie mas-la 132

Bąk 72-74
Bczkwasowa metoda 34
Beztlenowce 7, 9, 109
Białko 4-5
Bielenie ścian 16, 69
Bixa orcllnria 132
Butylowy alkohol 34
Butyrometry 23--24 (9-10, 27-34

(20-2:3)
Butyryna 4
Cechy masła 131-140
Cedzenie 45-48 (34-37)
Cedzidło 45-48 (34-37)
Chłodnik rurkowy (49)

n walcowaty 49-50 (39) I CO
(86)

stożkowaty 49 (40)
Chł~dzenie 49-53, 100
Chłodzenie nizkie 52-53 (41 -42)
Chłodzidło gwiazdowate 48 (38), 11 O
Chłodzidło puszkowe 110 (89)
Ciepłota odwirowywania 74

zakwaszenia I 09-11 O
" zmaślania 118-119

Ciężar właściwy alkoholu amylowego
24
właściwy masła 137

11
mleka 1-2

11
-

11
kwasu siarkowego24

C~J{ier mle~zny 5
Czyste kultury 106-101

D n" 123
De:ynfekcj a 15-16, 66
Disbrow" 123

Dojenie 39-~ł
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Dokładność oddzielania tłuszczul3-l4
Dostawa mleka 54-51
Duclaux teorja I 16-1 Il
Dwuchromian potasowy 18
Enzymy 8
Farba orlcanowa 132
Fermentacja masłowa 9

" mlekowa 8-9
Fermentacyjna próba 36 (26)
Fermenty 8
Flaszeczki 17 (5)
Formalina 1. 6
Forrnulsina 66
Formowanie masła 132-133
Formy do masła J33-(J04)
Gerbera metoda 23-34 (9-24)
Globus (67-68)
Helma konwie 414

,, przyrząd 5'! (41)
Hildebrandta podegrzewacz 59 (48, 49)
Jednostki tłuszczu 203
Kadź do śmietany 112-113 (91-92)

,, przegibna 113 (92)
Kalkulacje 202-208
Karmienie cieląt mlekiem chudym

krów
kur

))

,, świń ,,
,, źrebiąt ,,

Kazeina 4, 150- I 54
Kąpiel wodna 27 ( 18), 37 (26)
Kocioł kornwalijski 188 (132)

,, Lachappela 187 (131)
o nizkirn ciśnieniu do zamuro
wania 184-185 (128-129)
o nizkirn ciśnieniu stojący IU
(130)

,, na ser 147 (J 06)
Kociołek do podegrzewania 58 (47)
Konwie 54-57 (44-46)
Korona 76, 80
Koszulki drewniane 56 (47)
Kożuch w bąku 91
Krzepnięcie tłuszczu masła I 3l

mleka 3
3 (1), 100, 116

"

148
146
145
147
146

,, "
Kuleczki tłuszczowe
Kwas masłowy 9

,, mleczny 8
" mrówkowy 9
" octowy 9„ siarkowy 24, 71

Kwaśnienie śmietany 108-112
Kwasowość mleka 23

„ śmietany 22, 1 J 3, 114

Kwasy tłuszczowe 4
Lakmusowy papierek 5, 21
Laktalbumina 4
Laktodensimctr 19 (6-7)
Laktoprotcinn 4
Lep na muchy 69
Link-Blade wstawki 80 (68)
Lodownia 178-183
Lód 176
Łopatka do masła 129 (100)
Ług sodowy 21-22
Masa sucha 2
Maślanka 145
Maślanki wydatek 204
Maślnica holsztyńska 122 (94)

,, Victoria f 20-121 (93)
,,, -wygniatarka 123-124 (95)

Maślnicy ługowanie i mycie 124
Masła badanie 33

barwa 132, 138
barwienie 132

„ cechy 137-140
„ formowanie 132-133
„ mycie 125-128
„ przechowywanie 135-&36
„ skład chemiczny 131

solenie 130-131
struktura 138

" woń 139
,, wydatek 141-143
„ wygniatanie 126-128

Masło cierpkie 140
„ gorzkie 140
„ jałowe 140

jełkie 140
„ kruche 138
,, kwaskowate 140
„ łojowate 140

maziste 139
. ,, miękkie 4

oleiste 140
„ o smaku metalicznym 140

,, ,, palącym 140
plamiste 138

„ prą.ikowanc 138
„ przegniecione 128„ stęchłe 1 :39
„ sypiące się 138
„ topione 138 131
„ twarde 4
,, ze słodkiej śmietany 101,

114-118
Matecznik 107, 108 (87-88)
,,Mćlotte" 85-81 (72- 81)

"
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Metoda bczkwasowa 34
,, Gerbera 23-34 (9-24)
" kwasowa 23-34 (9-24)
» salowa 34

Miara pływakowa 42 (29)
Miareczkowanie 21-22 (8)
Miarka do farby 132 (l 02)

" do soli 131 (101)
Mierzenie mleka 42 (29-31)
Mieszanie śmietany 109
Mleka barwa I, 4

„ ciężar właściwy ł, 2, 18, 19
kwasowość 23
odczyn 5
podstawanie się 12-13
skład chemiczny 2
smak I
wady 11-16
zafałszowanie 38
zapach I

Ml~l{O chude 144-154
ciągliwe Ił
czerwone IO

„ gorzkie 11
krwiste 11
sine to
śmierdzące 11
wstrętne 11

„ żółte ł I
Młodziwo patrz siara
Mroźnik ~2-53 (41--1-2)
Muchy 68-69
Mycie masła 125-126
Naczynia drewniane 54

» gliniane 54
Nienależyte oddzielanie się tłuszczu

na wirówce 73-H
Nieprawidłowe zrnnślanic się 124
Nizkie chłodzenie 53-54 (4-1-42)
Obory porządek 42-43
Obrachunki 202
Odczyn mleka 5
Oidium Iactis 99
Okna mleczarni 158
Oleina 4
Oliwiarki samoczynne 19 (66)
Oliwienie wirówki 92-93
Orleanka J 32

Oznaczanie zawartości brudu 35-36
(25)

Paczki do masła 135
Palmityna 4
Papier pergaminowy 134
Pasteryzator mieszadłowy 80-62 (52)
Pasteryzator o działaniu zwrotnym

6J (53)
Pasteryzowanie 61-63, I 00
Perfect" 85

I)ergarninowy papier I 34
,,Permanent" 25 (13)
„Perplcx" 26
Pipety patrz ssawki
Plamy tłuste na wygniatarce 129-ł30
,,Plan" 24 (I O)
Plany mleczarni 160-115 (110-121)
Pobranie próbki 11-18
Pocztówki 135
Podcgrzcwacz Hildcbrandta59(48-49)

,, rnicszadł, 60 (51)
,, walcowaty 59 (50)

Podegrzewanie mleka b8-60
Podłogi 159
Podpuszczka 4, l 51
Podstawanie śmietany 12
Pompa 158-158 (108)
Porządek w mleczarni 189-190

,, ,, oborze 41-42
Pręty do suszenia wkładek 92 (82)
Proces zrnaślania I ł&-ł 11
Próba alkoholowa 2ł

,, fermentacyjna 36 (26)
Przechowywanie masła 135-136
Przegibna kadź 113 (92)
Przepisy dla obsługi kotłów ł88

„ porządkowe dla mleczarń
18~-190

„ porządkowe dla obór 41-42
Przewód wodny ł 51
Przezmianek 31-32 (24)
Przyrząd Hclrna 52 (41)

,, Stutzcra 36 (25)
,1 Rapiad" 26 (l 6)
Rapid 26 (16)
Rdza 61 140
Salowa metoda 34
Samodzielne zakwaszanie śmietany

,02-103
Oznaczanie ciężaru wlaśc. mleka 19 Sarcina rosca 10

kwasowości 21-22 Schmidta chłodnik 49-50 (39) 100
" suchej masy 36 (86)
JJ

tłuszczu 23-24 n podegrzewacz 60 (50)
J)

" zafałszowania mleka 38 Ściany mleczarni 160
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Ścierki 63
Sernik 4
„Sharples Tubular" 85
Siara 5
11Siegena" 85
Siła odśrodkowa 72-13
11Simplex" maślnica 123 (95)
Sito do masła 125 (%)
Skład chemiczny maślanki 145

masła 131
mleka chudego 144

,1 mleka pełnego 2
1, ,, śmietany 96

Skopek do dojenia 40 (27-28)
Smak masła 139

mleka I
S1;akowanie mleka 21
Śmietany badanie 30-33 (22--24)„ bakterjc 99

,1 • chłodzenie 100 (86)
" pasteryzowanie 100„ zakwaszanie 102-107

żrałość 113-114
Soda

11
66

Sole mineralne w mleku 5
Solenie masła 130-1 a I
Sprawdzanie termometrów 69-70

„ wag 68-69
.Ssawki 25-26 (12)
Stearyna 4

.Sterylizacja patrz wyjaławianie
Stolnica do masła 12 l (97)
Stojaki Swarzą 111 (90)
Struktura masła 138
Studnia l 56
Stutzera przyrząd 36 (2f>)
Sucha masa 2
Swarzą stojaki 111 (90)

Svea" 80
Szczotki do mycia 65 (55-61)
Tablica do oznaczania suchej masy 35

zufułszowania

))

mfeka 38
poprawek wskazań laktoden

sirnetru 20
procentu tłuszczu w śmie

tanie 98
wydatku masła z mleka. f 42

Tablice wydatku masła ze śrnietunyl43
Termometr 70 l I ( (J:3)
Tlenowce 7, 108, 109
Tłuszcz mleka 3
Tłuszczowe kwasy 4
Topienie się tłuszczu masła 137

mleka 3
Twa1'.:sg ł 41 ł 50
Udziały masła I 9G
Wady masła 1311-140
Wady mleka 10-16
Waga do masła 133 (l 03)

dźwigniowa 43 (:ł'.2)
,1 przcmianowu 43 (:32)„Westu" 76

11 Wcstful]a" 7ó
Wiązałka 65 (f>6)
Wirownica 26-27 (l[J-17)
Wirówki czyszczenie 91-92

11 ustawianie 88
Woda 155-1{)8
Woda w mleku 2
Wodny przewód l f>7
W011 masła 139

11 mleka I
Wydatek masła '41-143
Wyjaławianie 63
Wygniatanie masła 126- 128
Wygniatarka 126 128 (97- 99)
Wyplata za mleko 19:3

,1 ,1 śmietanę 195
Victoria maślnica 120--121 (93)
Zafałszowanie mleka 38
Zakwas 104- 106
Zakwaszanie czystymi kulturami

106-107
Zakwaszanie maślanką 102

1, samoistne 102
„ śru ictaną ł 02

Zamknięcie wodne l 59 (l 09)
Zapach masła l :w

,1 mleka l
Zarodniki 7
Zawartość tłuszczu w śmictańic
Zbiornik cementowy 111

,, na śmietanę 111-112 (90, 91)
Zruaślanic I ł1-1 Il
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