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Przedmowa do Il wydania.

Pierwsze wydanie niniejszej ksiazki p. t. ,Podrecz-
nik techniki mleczarskiej” znalazlo odrazu pokup tak
znaczny, zZe wkrétce po jego ukazaniu sig przystapilem
do opracowania wydania nastepnego — ze $wiadomosdcia
niezbednego wprowadzenia wielu przerdbek i uzupelnien.
Podrecznik ten znacznie odbiega od zwyklego typu — nie
ro$ci on pretensji do calkowitego wykladu mleczarstwa,
na wzor dziel Fleischmanna i1 Kirchnera, nie jest tez
zbiorem bezwzglednych recept. Natomiast dazy do ugrun-
towania 1 rozszerzenia zasadniczych wiadomosci u mle-
czarzy-praktykéw, edeiagnigeia ich od wlasnych lub prze-
jetych nalogéw i wdrozenia do pracy z my$lay i $wiado-
modcig. W miarg bowiem poznawania swych czytelnikow
zdawalem sobie sprawe z ich potrzeb i do potrzeb tych
staralem sie dostosowaé to drugie wydanie. Sadze, ze
udalo sig mi to teraz w stopniu wyzszym, niz w pierw-
szym wydaniu,

Autor.
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Przedmowa do lll wydania.

W wydaniu niniejszym szczegdélng uwage zwrécilem
na obrachunki mleczarskie, ktére przedstawilem w szere-
gu przykladéw (Rozdzial XII), obejmujacych najwazniej-
sze zagadnienia kontroli wyrobu. Nadto w rozdziale XI
podaje tabelki do obliczania ceny 1 litra mleka w ko-
piejkach i groszach austrjackich z dokladnodcig do 0.01
a nie !/4, jak to mialo miejsce w wydaniach poprzednich.
Wreszcie poczynilem w tekdcie liczne uzupelnienia, wy-
nikle z mnowszych doswiadezen i spostrzezen. Technika
mleczarska weigz kroezy maprzéd; oby jej zdobycze prze-
dostaly sig do §wiadomosei jaknajszerszych zastepow na-

szych pracownikéw mleczarskich!
Autor.
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ROZD 2 AT T,
Wtasnoséci mleka.

Barwa, smak i zapach.

Mleko jest to ciecz nieprzezroczysta, dosyé lepka,
barwy bialej z odcieniem niebieskawym lub zoltawym
zaleznie od tego, vay zawarto§é tluszezu jest wysoka lub
nizka, i czy tluszez jest jadniej lub ciemniej zabarwiony,

Mleko w stanie $wiezym i zdrowym ma zapach
slabo aromatyczny i smak slodkawy, przyjemny. Ostry
zapach lub smak $wiadezy, ze mleko jest wadliwe — badz
to wskutek nieodpowiedniej paszy, badsz tez wskutek
nieprzestrzegania czystosci podezas dojenia (p. wady mle-
ka swr. 10—16).

Mleko posiada szczegdlng zdolnogé wehlaniania wszel-
kich zapachéw, a wige np. karbolu, krezolu, lysolu, for-
maliny, kwasu siarkawego, dymu tytoniowego, smoly,
terpentyny, nawozu i wogole wszelkich cial smrodliwych.
Stad wysnuwamy wskazowke, ze przy vostepowaniu
z mlekiem malezy chronié je od sasiedztwa i wplywu
wszelkich obeych zapachéw. Mleko cieple wehlania za-
pachy latwiej niz zimne.

Wlasnosci fizyczne. -

Mleko jest ciezsze, niz woda. Jesli przyjmiemy, ze
woda o temperaturze 150 Celsjusza ') wazy jednostke (np.

") Wszystkie temperatury podane w niniejszym podreezni-

ku odnoszg sig do termometru Celsjusza. Kto zatem uzywa ter-
i A el

mometru Réaumura, winien uwzglednié, ze 4 stopnie Réaumurg,

odpowiadajg b stopniom Celsjusza. _ . .
Il kilogram réwna si¢ 244 rosyjskiego funta,



2 I. Sklad chemiczny.

1 litr wody wazy 1 kilogram), wowezas mlek.n przy tej
samej temperaturze wazy mniej wiecej 1.03 (a2 Wige
1 litr mleka 1.03 kilograma), i dlatego méwimy, ze cig-
zar wlasciwy mleka wynosi okolo 1.03. Cigzar wlasciwy
mleka o temperaturze 15° C. waha sie pomiedzy 1.028—1.034
lub  krécej wynosi 28-—-34° (stopnie); gdy jest nizszym
lub wyzszym wmamy, zazwyczaj do czynienia z mlekiem
zafalszowanym.

Mleko gotuje sie przy temperaturze okolo 101° C.,
a zamarza ponizej 00 (przy —O0,66 do — 0H8’).

Sktad chemiczny.

7 mleka wyrabiamy maslto, ktore sklada sie gléwnie
z ttuszezu, — albo tez ser, stanowiacy pokarm bar-
dzo pozywny, dzieki znacznej zawartosei bial k a. Mleko
jest slodkawe, gdyz zawiera w sobie cukier. Gdybydmy
z mleka odparowali wode, otrzymamy bialy osad, za-
wierajacy tluszes, bialko, cukier i sole; osad ten, pozo-
stajacy po odparowaniu wody, nazywamy sucha pozosta-
loscig lub sucha masg. GdybySmy przez staranne wypra-
zenie suchej pozostalodei zniszezyli tluszez, bialko i cukier,
otrzymalibySmy popidl, skladajacy sie z rozmaiyech
soli.

Mleko krowie sklada sie:

1. z wody w ilodei 87.5—89.5% 4855
2. , tluszezu » » 20— 4% przec. 8.6% | 85~
3. , bialka w ow 80— 40% , 85% | 2gfd
4. , cukrumlecz., , = 36— bbBo% , 45% [ 2°ts
5. , soli miner. , , 06— 09% , 0.7% l 5;;2";

Nadto w $wiezo udojonym mleku sa zawarte gazy,

a mianowicie: tlen, azot i bezwodnik weglowy.

Przecigtny sklad chemiczny mleka rozmaitych zwie-
rzat jest mastepujacy:

Laktalbu- Cukru

Mieko Wody Sernika  miny Tluszczu mlecz. Solj
Krm_/vy 87.75 3.00 0.50 3.60 4,50 0.75
K()b}ece 87.92 0 b8 0.52 3.48 7.12 0.25
Kozie 87.30 3.00 0.50 3.90 4.40 080
()chy 76.54 583 1.83 11.90 3.43 1.05
Ofle 91.20 0.90 0.60 1.10 6.00 0.40
Klaczy 90.00 1.26 0.63 1.09 6.65 0.31
Bawole 82.93 — 459 — 7.46 4,21 0.81
Rendéw 67.70 — 109 — 17.1 28 1.b



I. Sklad chemiczny. 3

Tluszcz mie jest w mleku rozpuszczony, lecz
znajduje sig w nim w zawieszeniu, w postaci malych
nieréwnej wielkosei kuleczek, niewidzialnych dla golego
oka i widocznych zaledwie przez szkla silnie powiekszajace

(pod mikroskopem). Jak male sy te kuleczki, widocznym
jest stad, ze w 1 litrze mleka jest ich okolo 2000—4000
miljardéw (p. rys. 1, przedstawiajacy obraz kropli mleka
pod mikroskopem).

Wielkodé¢ kulek tluszezowyeh jest niejoednakowa w mleku
rozmaitych zwierzat (np. w mleku bawolim kuleczki te sg prze-
cigtnie wigksze, niz w krowim) i zalezna od *rasy, osobnika,
okresu mlecznosei, a nawet zmienia si¢g w ciggu udoju,

Zawartoddé tluszezu w mleku gest réwniez zalezna od wielu
czynnikéw. Przedewszystkiem wige niejednakowo tluste jest mle-
ko rozmaitych zwierzat (patrz na str. 2 tabelke). Dalej zawartogé
thuszezu jest zalezna od rasy, osobnika, okresu mlecznogci, po-
ry dnia (poludniowe mleko jest zazwyczaj najtlustsze) i paszy, np.
makuchy, otreby, koniczyna powiekszajg 1lod¢ tluszezu. »

Cigzar wladciwy tluszezu mleka wynosi 0.93 przy 15° C,

Thuszez mleka topi si¢ pray cieplocie 81—36° C, a krzepnie
przy 21—26° C, Temperatury te jednak ulegajg znacznym waha-
niom, zaleznie od chemicznego skladu tluszezu,



4 I, Sklad chemiczny.

Thuszez mleka jest mieszaning dosy¢ znacznej ilosci rozmai-
tych tluszezéw, z ktérych kazdy jest zwigzkiem gliceryny 2z odpo-
wiednim kwasem tluszezowym, W#6d thuszezéw mleka szezegol-
ne znaczenie posiadaja cztery thuszeze, z ktérych trzy (stearyna,
palmityna i oleina), bedace zwigzkami gliceryny z nielotny-
mi kwasami (stearynowym, palmitynowym lub oleinowym), sg
charakterystyczne dla thuszezéw pochodzenia zwierzecego (a wige
np. znajdujg si¢ w stoninie, loju, tranie) i w tluszezu mleka stano-
wig 91°, a czwarty butyryna (stanowigcy 49, i zwigzek gliceryny
z lotnym kwasem maslowym}(jest wiadeiwosdeig thuszezu mle-
ka. Ilodciowy wzajemny stosunek tych tluszezéw mleka bynaj-
mniej nie jest staly, lecz waha si¢ zaleznic od rasy kréw, ich in-
dywidualnogei, okresu mlecznosei, a szezegdlniej sposobu zywienia.
Poniewaz oleina przy zwyklej cieplocie jest plynem, a palmityna
i stearyna cialami stalymi, przeto im wiecej w tluszezu mleka Jest
oleiny, tem wigcej jest on plynny. Gdy w tluszezu mleka jest
stosunkowo zawiele oleiny, gdy wsutek tego (a nie z innej przy-
czyny) masto jest za migkkie, zaleca sie uzycie paszy ubogiej
w cukier, a wige nalezy dawad obfite dawki sieczki lub surowych
ziemniakdéw, liscie, glaby i wyslodziny buraczane, fasole, otreby
zytnie, makuchy Iniane, palmowe, kokosowe lub bawelniane. Na-
odwrét, gdy maslo jest zatwarde, strukture jego zmigkeza pokar-
my obfltujace w latwo strawne wg{:lowodnny zielona pasza, ospa
owsiana, otreby pszenne, kukurydza, makuchy rzepaczane i slo-
necznikowe, wywar i t. p. Sposéb zywienia wplywa réwniez na
zabarwienie tuszezu mleka, ktéry pray paszy zielonej jest zGlty,
przy paszy suchej wigcej bialy. Seradella i wyka daja tluszez
ciemno-zlocisty, buraki zas prawie bialy.

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

Zipodréd trzech tych bialek na szezegdlng uwage zasluguje
sernik, gdyz w mleku krowim jest go najwigcej (przecigtnie -'-5?25’/0
t. j. 88°/0°/0 calego biatka, gdy laktalbuminy przecietnie tylko okolo

0.3%, t. j. prawie 10% calego biatka, a laktoproteiny ledwo drobne
slady).

Sernik wlagciwy (kazeina) jest kwasem, nierozpuszezalnym
w wodzie. W mleku sernik znajduje sie w postaci soli wapnio-
wej, t. j. zwigzku kazeiny i wapna. S6l ta wapniowa — kazeinjan
wapna — nie rozpuszeza sig w wodzie, jak np. cukier, i w mleku
znu.]du]]o‘ 8i¢ w stanie mnapecznienia, podobnym jak krochmal
w wodzie,

; Pod dziataniem stabych kwaséw kazeinjan wapna rozpada
si¢ na sernik wladciwy i wapno, i sernik wydziecla 81¢ W postaci
k]aczk’éyv, nie scina sig jednak, gdyz mozna £0 ponownie
rozpusci¢ w wodzie wapiennej, amonjaku lub lugu sodowym,

, . Mleko trochg skwadniale przy temperaturze 750 O, wydziela
scietg kazeing, ktéra nie rozpuszeza sie w wodzie wapiennej
lub tugu sodowym. ' ;

.. Podpuszezka wywiera dziatanie zupelnie odmi
wicle nieznaczna czesé sernika
watkowe

e ¢ enne, miano-
| rozpuszeza sie, jest to bialko ser-
» & reszta sernika wydziela 81¢ W postaci zwartej masy

o



I. Sklad chemiczny. )

‘{ost to parakazeina, a wlasciwie parakazeinjan wapna. P od dzia-
aniem zatem podpuszczki nastepuje przemia-
na sernika w parakazeine i biatko serwat-
kowe,

Cukier mleczny jest rozpuszczony w mleku.
Jest on mniej stodki niz cukier otrzymywany z burakdow
Iub trzeiny cukrowej. niemniej jednak pozywny.

Z soli mineralnych w mleku najwazniejsze
sa fosforany potasu i wapnia, cytrynjan wapniowy i chlor-
ki: sodowy 1 potasowy.

Mleko $wieze i zdrowe ma odczyn dwoisty, t. j.
rownoczesnie kwagény (zabarwia niebieski papierek lakmu-
sowy na czerwono) i zasadowy (zabarwia czerwony pa-
pierek lakmusowy na mebiesko).

Dwoistosé ta odezynu wynika wskutek tego, ze
w mleku sa zawarte fosforany kwagne, barwiace nie-
bieski papierek lakmusowy na czerwono, i fosforany za-
sadowe, barwiagce czerwony papierek lakmusowy na nie-

biesko.

Siara. Siarg lub mlodziwem nazywamy mleko
wydzielane przed porodem i w ciagu paru (4—10) dni po
porodzie.

Sklad chemiczny siary jest nastepujacy:

Wody . v o 18.5%
Ttusgozn . . . .. 40
2113 17 NN | § |
Cukru mlecznego . 1.b
RROM: A L o e o Y

Siara rézni sie od zwyklego mleka znacznie wiek-
szym ciezarem wlasciwym (1.046—1.084) i wigkszg lepko-
cig, ma kolor Zoéltawy, ostry<zapach, nieco slony smak
i zazwyczaj odezyn slabo kwadny (zabarwia niebieski pa-
pierek Jakmusowy na czerwono). Wskutek znacznej za-
wartosei bialka (okolo 1504, w tem polowa sernika i po-
lowa laktalbuminy) siara przy gotowaniu krzepnie, tworzac
co§ w rodzaju ciasta. Tluszez siary ma inne wlasnodci
jak tluszez mleka, wskutek tego otrzymanie masla z siary
lub mleka zmieszanego z siara jest nader trudne, a uzy-
skane maslo posiada smak przykry, kwaskowato-gorzki,



6 I1. Zycie i dzialalnogd bakterji wogdle.

to wige jest przyczyna, dla kiérej mleczar nie po-
winuy sig wystrzegad przyjmowania sia-
ry do przerdbki,

ROZDZIAL II

Bakterje. Wady mleka.

Zycie i dziatalnosé bakterji wogdle.

W powietrzu unoszg sie zazwyeza) grzybki nader
male, widzialne jedynie pod mikroskopem, wsérdd ktorych
jeden rodzaj, zwany bakterjami, posiada dla mlec"/,al‘stw?,
szezegolnie]  donioste znaczenie, Bakterje sa zyjatkami,
roslinkami, grzybkami o nader prostej budowie, miano-
wicie stanowig jedny jedyna komorke, skladajaca sie
z otoezki (membrany) i zarodzi (protoplazmy), o czasami
z jadra. Bakterje maja ksztalt nader rozmaity, poczynajac
od kuleezki i konczac na wydluzonych i rozwidlonych
niteczkach (p. rys. 2 na str. 7). Dlugosé bakterji wynosi
Y1000 do 1100 milimetra, szerokoé rzadko przekracza
3/1000 milimetra,

Bakterje, jak wogéle wszystkie organizmy zyjace,
posiadaja zdolno$é rozmnazania sig. Odbywa sie to w ten
sposob, ze w &rodku komoérki tworzy sie przepona coraz
silniejsza (p. rys. 8 na str. 7), poczem komoérka przepola-
wia sig — dzieli sig na dwie komorki. Jak szybkim jest
rozmnazanie sie bakterji, Swiadezy o tem spostrzezenie,
ze pewien rodzaj bakterji bylby w stanie, w warunkach
zupelnie pomys§inych, wytworzyé w ciagu 24 go-
dzin z jednej komorki macierzystej 48 pokolen, skladaja-
cych sig z 300 miljardéw odrebnych organizméw. W rze-
czywistodei jednak rozmmazanie sig bakterji jest znacznie
powolniejsze, hamuje je walka o byt.

Wiele gatunkow bakterji posiada nadto
rozmnazania sie innego rodzaju,
rzenie zarodnikow, co nast,

Sposéb  rozmmazania, sig 2

zdolnodé
mianowicie przez two-
Qouje zazwyczaj, gdy zwykly
jakiejkolwiek przyczyny jest
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Il Zyecie i dzialalnodé bakterji wogdle.
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niemozliwy. Zarodniki (jeden lub kilka) tworza si¢ we-
wnatrz komorki jako cialo zwarte, poczem komdérka zamie-
ra, 1 zawarto$é jej przysycha na zarodnikach, tworzac ich
ochrong. Gidy taka pozornie obumarla bakterja znajdzie
sie znowu w pomyslnych warunkach rozwoju, blona peka,
i z uwolnionych zarodnikéw tworza sie nowe komorki.
Zarodniki odznaczaja sie nader wielka odpornodcia, wiek-
sza, niz bakterje. :

Aby zyé 1 rozmnazaé si¢ bakterje potrzebuja:

1) odpowiednie]j cieploty, miedzy 10° i 400 C., wlas-
ciwej dla kazdego rodzaju bakterji;

2) tlenu dla jednych gatunkéw (tlenowedw), ktore
tylko w przystepie tlenu si¢ rozwijaja, a dla drugich
(beztlenowedw) — braku tlenu;

3) cial pozywnych, przedewszystkiem wegla i azotu.

Dziatalnod$é bakterji polega na rozkladzie cial zlozo-
nych, wydzielanych przez istoty organiczne, na ciala bar-
dziej proste, ktore sa dla rodlin przyswajalne.  Znaczenie
zatem bakterji w naturze tkwi w tem, ze ich zycie



8 1II. Dzialaln. bakt. w mleku,—Bakt, przem. cukru mleczn,

1 dzialalno$é sa niezbedne dla zycia istot wyzszych. Pra-
ca bakterji, polegajaca na rozkladzie zIoZgnycll cial na
bardziej proste, jest dokonywana zazwyczaj w ten sposcb,
ze komoérki bakterji wydzielajg substancje, posiadajace
zdolno$¢ wytwarzania zmian chemicznych, Substancje te
nazywamy ogolnym mianem enzymow (nieorgamzow’a’-
nych fermentéw). Enzymy maja przedziwna wlasnosc.

ze, dzialajac w malej ilosel, moga przetworzyé ogromne
ilodei ciad,

Dzialalnoé¢ bakterji w mleku.

Mleko zwierzat zdrowych, wydzielajac sie w peche-
rzykach gruczolu mlecznego, nie zawiera jeszeze bakterji,
ale juz w cysternie mlecznej, a tembardziej jeszcze w ka-
nalach strzykowych, zakaza si¢ bakterjami. Freudenreich
znalazl w prébee mleka zaraz po udojeniu 9000 bakterji
w_jednym centymetrze szesciennym, w tym samym
mleku trzymanym przy 15° po 1 godzinie 31,750, a po
25 godzinach b miljonow bakterji w jednym centymetrze
szeSciennym. Gatunkéw bakter;: zakazajacych mleko jest
bardzo wiele, a wielkje ich znaczenio polega na tem, ze
kazdy gatunek wywiera wlasciwy sobie wplyw na trwa-
todé mleka, jego smak, zapach i zdatnogé do przerdbki.
Jedne z nich sy potrzebne ; korzystne dla nadania prze-
tworom pozadanych wilasnosei, inne znéw sa szkodnika-
mi. Pomijajac bakterje chorobotwéreze (duru, blonicy,
gruzlicy i t. p.), odrézniamy nastepujace 3 rodzaje bakte-
Tji, odgrywajacych szczegdlnie doniosly rolg w przemysle
mleczarskim:

1) bakterje przemiany cukry mlecznego,
21 bakterje rozkladu sernika i

3) bakterje powodujace wady mleka,

Bakterje przemiany cukru mlecznego.

Wiréd bakterji przemiany cukrn rozrézniamy:
1) bakterje fermentacji mlekowej, odgrywajace naj-
Wwazniejszg role w technice mleczarskiej i
2) bakterje fermentacji mastowej.
. Bakterje fermentacji mlekowej Znaj-
duja sie zawsze w mleku i powoduja kwadnienie mleka,
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ktore polega na tem, ze z cukru mlecznego, zawartego
w mleku, powoli tworzy si¢ kwas mleczny. Tworzycy sie
kwas sprawia, ze sernik w mleku wydziela sie. Fermen-
tacja mlekowa stanowi ostateczny wynik dzialania bardzo
wielu gatunéw bakterji. Wszystkie te bakterje oczywicie
wybwarzaja kwas mleczny, ale niektére gatunki ohok
kwasu mlecznego wytwarzaja takze np., kwas octowy
i nieznaczng ilosé kwasn mrowkowego, 5) ile gaz sie wy-
wigzuje, co nie zawsze ma miejsce, jest nim bezwodnik
weglowy, Umiejetnoddé zatem do brego za-
kwaszania mleka polega nietylko na
ochronieniu go, wrglednie utrudnieniu
rozwoju w nim bakterji powodujacyech
fermentacje wadliwa, lecz i na tworgze-
niu warunkéw pomysélnych dla rozwoju
bakterji, dajagcych prawidlowsg fermen-
tacje,

Werdd bakterji fermentacji mlekowej szezegdlniej wazne
uajpospoliciej spotykane sg dwie, a mianowicie:

1) Bacterium lactis acidi (Leichman) najlepiej rozwijajaca sie
przy 32880 O. Bakterja ta lepiej rozwija sie przy braku powie-
trza, niz przy swobodnym jego dostepie,i nie wywiazuje bezwod-
nika weglowego.

2) Bacillus acidr lactici (Hueppe), ktérego rozmnazanie rozpo-
czyna sig przy 100 C., a ustaje przy 450 C. Bakterja ta przemienia
cukier mlekowy w kwas mleczny i bezwodnik weglowy,

Bakterje fermentacji maslowej w mle-
ku rozwijaja sig tylko bez ‘dostgpu powietrza, sa zatem
beztlenoweami 1 précz kwasu maslowego (z cukru mlecz-
nego lub kwasu mlecznego) wytwarzaja gaz, skladaja-
cy sie z wodoru i bezwodnika weglowego.

Bakterje fermentacji maslowej znajdujemy w mleku
znacznie rzadziej, niz bakterje fermentacji mlekowej, kté-
re zwykle biora goére. Tylko w mleku, pozbawionym
przez pasteryzowanie bakterji fermentac‘u mlekowej, praw-
dopodobienstwo wystapienia fermentacji ~maslowe] jest
daleko wigksze, gdyZ zarodniki fermentacji maslowej sg
na gorgco bardzo wytrzymale. To wlasnie jest prayczyna,
dla ktorej $mietana pasteryzowana nie moze by¢ pozosta-
wiona samodzielnemu kwagnieniu, ktére mogloby byé wa-
dliwym, lecz winna byé zakwaszana z pomocy silnego
i zdrowego zakwasu. Obecnodé kwasu maslowego zdradza
sig bardzo silnym charakterystyozmym zapachem i prazy
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starannym postgpowaniu  nie moze przej$¢ miepostrze-
Zona.

Bakterje rozktadu sernika,

Drugi rodzaj bakterji w mleku nosi nazwe serniko-
wych, gdyz rozklada sernik, przyezem nadaje mleku od-
czyn uie kwasny lecz zasadowy (czerwony papierelk lak'—_
musowy barwi sie na niebiesko): Znaczemg tych bakte_r']x
jest nader donioste w serkarstwie, gdyz biora one udzial
(obok bakterji fermentacji wlekowej) w procesie dojrze-
wania ser6w i w wysokim stopnin wplywaja naio

h smalk,
zapach 1 inne wlasnogei.

Bakterje powodujace wady mleka.

Przewazna cze$¢ wad mleka powstaje wskutek dgzin-
falno$ci bakterji. Z tych Wymieniamy wazniejsze:

a) Mleko sine. Wada ta daje sie

Spostrzedz
w mleku najwezegniej po 6, zwykle po 24, a

godzinach i objawia S81¢ W ten sposéb, ze na powierzchni
mleka, gdy daje sig W niem zauwazyé nieznaczne skwag-
nienie, pojawiajg sie sine plamy szybko rozszerzajace sio.
Wada ta jest wynikiem dzialalnoge; bacillus cyanogenes,
posiadajacego  postac laseczki, rozwijajacego sie  pray
15—18v obumiera,iqcego przy 370 (. Prz_yczyny rozwoju
tego drobnoustroju najezedcie] nalezy szukaé w nieczy-
stodci 1 wilgoei w stajni lub w lokalu, w ktorym mleko
si¢ przechowuje, zaniedbanin czystosci naczyn lub wresz.
cie W zepsutej paszy.

0) Mleko czerwone moze  byé¢ spowodowane
przez pare gatunkdw bakterji (bacilius Prodigiosus, sqp-
ctna rosea, bacterium lactis erythrogenes). ~ W mlekn
tworza sie czerwone plamy na powierzchni, a czasg.
mi zabarwienie przenika caly mase mleka, Jedyny éro.

dek zaradezy — o dokladna, dezynfekeja pomieszezer
1 naczyn. /

¢) Mleko z6tte — wystepuje rzadko, gdyz mle-
& zazwyczaj nie przechowuje sig tak diugo, aby dopu-
sci¢ do tak daleko idacego rozkladu, spowodowanego

Przewainie przez gatunek bakterji zwany bacillus Syn-
xanthus.
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d) Mleko ciggliwe. Wada ta, stosunkowo naj-
czescie] trapigca nasz  przemysl mleczarski, powstaje
wskutek dzialalnogeir wielu gatunkéw bakterji, badz to
przechodzacych z paszy, badZz to wystepujacych przy
niektérych formach zakaznego =zapalenia wymienia, badz
tez rozmmazajacych sie w pomyélnych dla siebie warun-
kach — wilgoci i nieczystosel.

Zaleznie od gatunku dzialajacej bakterji mleko staje
sie mniej lub wigeej ciagliwym, i ciagliwo$é wystepuje
predzej (juz po b np. godzinach) lub pdZniej nawet po
kilkunastu dniach. Ogrzewanie mleka do 80° C naogol
dziala na te bakterje zabdjezo; pasteryzacja zatem stano-
wi znakomity $rodek usuwania tej wady. Dezynfekcja
obory, uskuteczniona przez staranne jej wybielenie i wy-
parzenie skopkow i naczyn przyczynia si¢ znakomicie do
zniknigcia choroby.

e) Mleko §mierdzace lub wstretne w sma-
ku moze byé rowniez spowodowane przez caly szereg
bakterji.

/) Mleko gorzkie moze by¢ rowniez przez
bakterje spowodowane. Wada ta pojawia sie nawet
w mleku przegotowanym lub przechowywanym w zim-
nie; mamy tu wlasnie przyklad rozmnazania sie przez za-
rodniki (p. wyzej str. 7).

§

Wady mleka niezalezne od drobnoustrojéw.

a) Mleko krwiste wystepuje wskutek peknie-
cia maczyn w wymieniu, opdZnienia wyczyszezenia sie
krowy po ocieleniu lub choroby zwanej krwawym mo-
czem, a spowodowanej niekiedy spozyciem ostromlecza,
jaskru, sitowia, turzycy, skrzypu, oraz mlodych pedéw
niektorych drzew.

b)) Mleko gorzkie pochodzi, nie méwigce juz
o chorobach organdéw trawienia, nerek i t. p., takze z nad-
miarn skarmianej paszy (np. ziemniakéw), ze zlej nad-
psutej spleéniale] paszy (makuchy!), ze starego mléta albo
wywaru, jakotez niektérych przez bydlo spozytych roslin
(fubinu, wyki, psiego rumianku i t. p.); czesto takze
mleko kréw starych lub wysokocielnych wykazuje te wa-
de. Przyczyna tej wady bywa takze nieporzadek w stajud
lub w naczyniach (rdza!).
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Wady mleka i masla wynikajgce z karmy.

Karma, zadawana krowom, moze w pewnych wy-
padkach (najezesciej przy mwieodpowiednim unormowania
ilosel) powodowad wady mleka lub jego przetwordw.

Buraki zadawane w zbyt wielkich iloéciach czy-
nig mleko wodnistym i moga nawet nadaé¢ mleku i masta
posmak, tracacy pralnia, Gdy ilo§é burakéw zadawana
krowom dziennie nie przekracza 30 kg. na 500 kg, Zy wej
wagl i gdy karmienie nie odbywa sie w czasie dojenia,
wady te nie wystepuja.

Marchew jest mniej niebezpieczna iy buraki,
skarmiana jednak w nadmiernych ilociach (powyiej 35 kg.
na 500 kg. zywej wagi) czyni mleko wodnistym i nadaje
mu swoisty zapach. Dobrze jest w takich wypadkach za-
dawaé na noc dowoli jarej slomy,

Ziemniaki zadawane w zbyt wielkich ilodciach
(powyzej 10 kg. surowych ziemniakow na 500 kg. zywej
wagl) czyniag mleko wodnistym lub czestokroé gorzkawym,
dajg maslo biale i zatwarde ; moga  spowodowaé jego
przykry smak lojowaty.

Ziemniaki przemarzniete, skarmiane chociazby w naj-
mniejszych ilosciach, wplywaja ujemnie na smak mleka,
Mozna temu czesclowo  zaradzié w ten sposob, ze je sie
parzy lub pozostawia na kilkanagoje godzin w wodazie, ob-
susza 1 nastepnie skarmia

Rzepa pastewna (turnips) nader latwo powo-
duje wodnisto$é mleka i jego goryczke, wiec jest karmg
nieodpowiedniy dla krow mlecznych,

Brukiew jest karma, bardzo dobra, lecz przy jej
uzyciu trzeba doié krowy nie tam, gdzie zadaje sie kar-
me, gdyz bakterje z niej przenoszg sie na mleko' i na-

aja, mu gorzkawy smak! Dobrze jest tez parzyc brukiew.
Gdy mimo wszelkio érodk; zaradeze, goryczka wystepuje
w mleku lub w masle, nalezy smietanke pasteryzowac,
poczem raptownie ja schlodzi¢ i zakwasic.

Naé¢ marchwi dawana w ilodci nie wyzej 20 kg.
na 500 kg. zywej wagi jest doskonaly karma dia krow:
mleko przy niej nabiera zéltej barwy.

Naé buraczana moze nader latwo wplywaé na
Jakogé mleka; mianowicie skarmiana powyzej 8—10 kg.
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na 500 kg. zywej wagi czyni mleko wprost szkodliwym
dla dzieci, i dlatego przepisy sanitarne w Niemczech
wprost zabramam uzyeia ]e] w oborach, produkujacych
mleko dla dzieci. Przy spozywaniu nadmlerno] ilosci nact
buraczanej, maslo staje si¢ zatwarde, czemu mozna zapo-
biedz przez dodanie do paszy makuchéw rzepaczanych.
Przy skarmianiu naci buraczanej wskazanym jest dodatek
fosforanu wapna.

Naé¢ ziemniaczana zupelnie si¢ nie nadaje
do karmienia bydla mlecznego.

Naé rzepy 1 brukwi jest dobra karma.

Ziielona pasza daje czasami masto nazbyt miek-
kie, czemu mozna zapobiedz przez dodatek siana, slomy
lub paszy tresciwej.

Duziki czosnek, rosngey na pastwiskach i fakach mo-
krych nadaje mleku i masin wstretny zapach i przykry
smak. Piolun zwykly nadaje mleku smak gorzki i swoisty
mpach Maqlo, $mietana i ser wyrobione z takiego mleka
sa rowniez gorzkie. Szezaw daje masto biale, trudno zbi-
jajace sie 1 majace smak nieprzyjemny.

By uzyskaé¢ niezle maslo z paszy zawierajace] czo-
snek lub piolun, nalezy &mietane pasteryzowac.

Pasza kiszona odbija sig ujemnie na mleku
tylko wtenczas, gdy jest zla lub jest zadawana krowom
w zbyt znacznych ilodciach (powyzej 8 kg. na H00 kg.
zywej wagi).

Toma moze powodowaé gorycz masla, gdy jest
zepsuta lub spleéniala.

Owies, stanowiacy cenna mlekopedna i podwyz-
szajaca zawartosé tluszezu karme, /adawany w nadmiarze
(powyzej 3—b funtéw na glowe) moze powodowad migk-
ko&¢ masla.

Zivto i pszenica skarmiane w zbyt wielkich
ilogciach (powyzej 2 kg. na b0O kg, zywej wagi) czynig
masto zatwardym i zasuchym. Odwrotnie, gdy maslo jest
maziste, wskazang jest dawka 1—11s kg. na 500 kg. z. w.

Jeczmien forsownie skarmiany czyni mleko wod-
nistym.

Kukurydza i proso w wiekszych ilodciach
(powyzej 1 kg.) czynig maslo zbyt migkkim.

Otreby pszenne nadajy mastu szezegdlniej de-
likatny i mlly smak jakotez pongtna won, lecz zadawane
w zbyt wielkich ilodciach (powyze] 31/ k(r na H00 kg.
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zywej wagi) czyniy maslo miekkim. Przy wiekszych daw-
kach otrab pszennych zaleca sig dodawaé wapna.

Otreby zZytnie, bardziej odpowiednie do opa-
su, daja maslo biale, mniej stodkie i twarde,

Makuchy Iniane w dobrym gatunku wplywa-
Ja doskonale na trawienie krow i daja maslo twarde. Daje
si¢ nie wigeej niz 2 kg, na 500 kg. z. w.

Makuch konopny podlega latwiej plesni, jest
trudniej strawny i daje  masto migkkie, niestodkie i bez
woni. Skarmia sig go krowami w ostatecznodei, w bardzo
malych dawkach (do!/s kg, na 500 kg. zywej wagi), przy
réwnoczesnym zadawanin burakdow, maki pszennej, wy wa-
ru lub ziemniakdéw.

Makuch stonecznikowy jest jak wiadomo
bardzo twardy i dzieki temu rzadko plesnieje i rzadko
zawiera zanieczyszezenia; jest to jego wielka zaleta, Daja
mastn smak delikatny i mily, ale tez nader latwo czyni
je miekkim, Nalezy zatem skarmiaé makuch slonecznikowy

np. z otrgbami ‘Zytnimi, makuchem Inianym, palmowym
fub kokosowym

Makuch makowy zadawany w niewielkich ilog-
ciach (ponizej 1 kg. ma 500 kg. 7 w.) Jest karma niesls,
lepsza np. niz konopny, jesli jest w dobrym gatunku,
Przy wigkszych dawkach nadaje mastu smak lichego sera.
fiatwo plesnieje i w takim stanio czyni malo gorzkim.

Makuch rze paczany jest karma dobry, jesli
jest w dobrym gatunku, a szezegélniej nie zawiera oleju
gorczycowego, ktéry w najdrobniejszych ilo§ciach dziata
fatalnie na zdrowie kréw, jakotez na smak mleka i masfa.
Nalezy go zatem podda¢ badaniu w stacyi chemiczno-
rolnicze]. Daje sie go 1—11/. kg. na 500 kg. 7z, w. Wigk-
sze dawki powoduja ostry smak w mleku, rybi posmak
w masle i nadmierny jego miekkogcé.

Makuchy palmowe i kokosowe su karmg
doskonala, czynia masto twardym, a wige sq odpowiednie
up. przy zielonej paszy.

Wywar (braha) moze by¢ karma dobrg, przy za-
chowaniu zupelnej czystosei, zapobiegajacej jej ki$nienin,
Poniewaz jednak w naszych stosunkach o VZySL08G naj-
trudniej, wiec przy skarmianiu wywarg nalezy bezwarun-

kowo pasteryzowac Smietanke, by otrzymac niej dobre
masto.
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Wyslodziny buraczane suche stanowia kar-
me bardzo dobra (pozadany tylko jest dodatek fosforanu
wapniowego). Wyslodziny $wieze lub kiszone sa tylko
wtenczas dobre, gdy maja smak przyjemny. Swiezych
wyslodzin daje si¢ nie wiece] niz 35 kg. na 50O kg. z. w.
kiszonych nie wiecej niz 20 kg.

Melasa jest karmg doskonala; daje si¢ jej okolo
1 kg. na b0O kg., rozwodniona.

Sposoby usuwania wad w mleku.

Przedewszystkiem trzeba zbadaé, od ktorego wzgled-
nie od ktorych dostawcow mleko jest wadliwe. Mozna
tutaj positkowaé sig proba smakowania (str. 21), badaniem
odezynu na kawalku papiern lakmusowego (str. 21)
i wreszeie proba fermentacyjng (str. 37), ktéra najezedcie]
daje cenne w tych razach wskazowki. Gdy sie odszukalo
miejsce pochodzenia wadliwego mleka, nalezy dojé¢ przy-
czyny 1 zrodla wady, a wige zbadaé, czy pasza nie jest
zopsuta lub spledniala, czy ustosunkowanie zadawanej
karmy jest odpowiednie, czy krowy nie podlegaja choro-
bom 1 czy w przestrzeganiu czystoéei niema jakich bra-
kow. Nieodpowiednie ustosunkowanie (np. nadmiar ziem-
niakow, powodujacy gorzki smak mleka, lub nadmiar
dwiezej koniezyny, wskutek ktérego maslo bywa maziste,
nieomal oleiste) lub licha pasze jakotez zgnily écidtke na-
lezy “bezzwlocznie zmieni¢, poczem po uplywie 2-—3 dni
najdalej wada mleka winna zupelnie ustapi¢. Gdy ktora
z krow jest chora, nalezy ja bezwarunkowo i niezwlocz-
nie umiedci¢ w oddzielnej 1 mozliwie oddalonej przegro-
dzie, nie zwleka¢ z wezwaniem weterynarza, w Zadnym
razie nie dostarczaé mleka do mleczarni,
a skarmiaé je w gospodarstwie tylko po zupelnym i dlu-
gim przegotowaniu. Najezgsciej Zrédlem wad mleka sa
braki w przestrzeganiu czystosci, jesli juz nie zupelne
niechlujstwo, I w takim razie niektére wady mleka, na-
razajace producenta na dorazng strate matevjalng, wskutek
niemoznogei spienigzenia mleka, maja czgstokroc tez i wplyw
dobroezynny, otwierajac oczy na sprawg nader doniosla,
jaka jest czystosé w oborze. Gdy doszlo siq do przekona-
nia, ze przyczyna zlego lezy w zakazenin obory lub na-
czyn, — nalezy przeprowadzi¢ ich odkazenie (dezynfek-
cje). Obore wige trzeba po dokladnym oczyszezeniu i prze-
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wietrzeniu jaknajstaranniej wybieli¢ wapnem lub dwusiar-
czynem wapna, a drewniane czedci zazwycza] niebielone
Wymy¢ gorgeym roztworem sody lub dwusiarczynu wapna;
nastepnie po wyprowadzeniu bydla i przy zamknietyeh
drzwiach spala sie w kilku miejscach, odpowiednio do
rozmiar6w obory (50 — 60 graméw na 1 metr szedcienny
przestrzeni), siarke lub odparowuje formaline w specjalnej
lampce tak, by powietrze bylo przesycone jej gazami, po-
czem po 3—4 godzinach silnie przewietrza i bydio, w mie-
dzyczasie wyczyszezone i wymyte, wprowadza z powro-
tem na stanowiska. Krowy powinny byé (jak zwyczaj-
niel) oczyszezone zgrzeblem; dobrze jest ostroznie posy-
pac ich skére mala ilodcig sproszkowanego wapna palo-
nego. Wymiona wymywa sie slabym roztworem sody lub
lepiej formulsiny w letniej wodzie, poczem oplukuje czy-
sty letniag woda. Wszystkie naczynia do dojenia, mierze-
nia, przenoszenia i przewozenia mleka wymywa sie wrza-
cym mlekiem wapiennym i przewietrza, Odziez dojarek
wreszcie ma byé wyprana. Wszystkie to czynnosci nale-
zy wykonaé¢ mozliwie najpredzej (w o ciagu paru godzin),
rozkladanie bowiem na raty, ma pare dni, w niwecz by
obrécito warto$é odkazania.

ROZDZIAY 11I.

Badanie mleka.

Pobranie prébki.

Staranne i nalezyte pobranie przecigtnej probki jest
najwazniejszym warunkiem dokladnogci badania,

Jeslt mleko jest mierzone, to nalezy je w
plywakowej wymieszaé przez kilkakrotne
waka od dotu ku goérze 1 odwrotnie,

Jesli mleko jest wazone,
nader dokladnie w' zbiornjky wa
poruszajac caly mase od dna do

miarze
poruszenie ply-

to nalezy je wymieszaé
gl odpowiednig, chochly,
powierzchni.

»
B
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Zaczerpnieta probke wlewa sie do odpowiednie
Z pnigta probke wl » Ipowiedniego
kubka lub flaszeczki, oznaczonej liczba porzadkowa.

rys. 4.

Jesli flaszeczki z prébkami maja byé przewozone np.
z6 Smietanczarni do mleczarni, nalezy w tym celu zaopa-
trzy¢- sie w skrzynke wedlug rys. 4, w ktorej ustawia sig
zakorkowane flaszeczki (rys. b),

Jesli probki nie moga byé w tym samym dnia pod-
dane badaniu na zawarto$¢ tluszezu, do kazdej flaszeczki

]

&
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daje sie szczypte (na koricu ostrza scyzoryka) dwuchro-
mianu potasowego w mialkim proszku (0.5 gr. na 1/, L).

Prébki émietanki i maglanki trzeba pobieraé z Jesz-
cze Wigksza uwags i rozwaga, gdyz nawierzchu ustaje sig
zawsze warstwa bardziej w tluszez obfitujaca. Jesli to
jest mozebne, zaleca si¢ bra¢ $mietanke w stanie ciep-
lym. Probke masta pobiera sie W ten sposib, ze z kilku
lub kilkunastu miejsc bierze sig po grudee i lfaczy razem.

Gdy wyplata w mleczarni nastepuje wedlug zawar-
tosei tluszezu, pobiera sig conajmniej 4 razy W miesigcu
probke mleka kazdego dostawcy, oznacza w niej zawar-
tos¢ tluszezu i na podstawie tych oznaczen z kohcem
miesigea oblicza przecietna,. Dokladniejszym jest postepo-
wanie nastepujace: do flaszki, oznaczone) nazwmkiem-lub
numerem dostawcy, wsypujemy /2 grama dwuchromianu
potasowego i codziennie wlewamy do niej ssawks troche
dobrze wymieszanego mleka dostawcy. Nalezy w tym ce
lu uzywac specjalnych ssawek, ktore wstawia sig do mier-
nika do samego dna; gdy do ssawki uajdzie mleko, za-
myka si¢ ja palcem, przenosi do butelki i tam oproznia.
W ten sposéb codziennie pobieramy probke mleka gciéle
ustosunkowana do ilogci mleka dostarczonego, przez mie-
siac uzyskujemy dokladng przecietng probke i w niej
oznaczamy zawarto$¢ tduszezu.

Oznaczanie ciezaru wlasciwego.

Oznaczanie ciezaru wladciwego w mlekn pelnym,
chudym i maglance najdogodniej wykonywaé z pomoca
t. zw. laktodensimetru, skladajacego sig (rys. 6, str. 19)
z rurkl szklannej z podzialka, na ktérej oznaczone 84
liczby 25, 80 i 35 (co oznacza 1.025, 1.030 | 1.035), 1 szklan-
nego plywaka, wewnatrz ktérego znajduje sig obcigzenie.

Laktodensimetr, zaopatrzony wtermometr, nazywa-
my termolaktodensimetrem.

Celem  oznaczenia olezaru  wladciwego wlewa sie
mleko po nalezytym wymieszaniu powoli po §ciankach do
wysokiego szklannego cylindra (rys. 7, str. 19), uwazajyc,
by nie wytworzyla sig piana, zanurza powoli laktodensi-
metr do kreski 30° i po 1—2 minutach odezytuje sie na
nim stopien, do ktérego siega mleko. Ponjewas podzialka
laktodensimetru odpowiada ciezarowi wladciwemu mleka
przy 15° C., nalezy odezytywanie wykonywaé pray 150 ¢
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(a wige mleko odpowiednio schlodzi¢ lub podegrzac) albo
za kazdy stopien ponizej 15° odjaé, a za kazdy stopien
powyzej 159 dodaé 0.2 stopnia laktodensimetru, albo wresz-
¢ie na, podstawie tablicy (patrz  str.
20) poznaé rzeczywisty cigzar wla-
Sciwy,

Swieze mleko nalezy poddawad
oznaczaniu  cigzaru wlasciwego do-
piero w 2—3 godziny po udoju, gdy
ulotnig sig z niego gazy; gdy bo-
wiem tego mnie zrobimy, laktodensi-
metr pokaze mniej wiecej o 0,5°
za nizko..

Mleko, polne dobre ma cigzar wla-
Sciwy 98350 , mleko falszowane wo-
da ma ciezar wlasciwy 24 -—28° mle-
ko tahzowane mlekiem Ablertmym
3337 mleko zbierane 3238
mleko zbierane 1 falszowane wodg
29—350,

Z powyzszego widaé, ze gdy
z mleka czeiciowo zebrano $mietan-
ke i dodano do miego wody, z po-
mocs, laktodensimetru nie moima Wy-
kry¢ tego zafalszowania. Wskazoéwka,
laktodensimefru i rownoleglego bada-
nia metoda Gerbera jest wiecej mia-
rodajna.

Badanie kwasowoéci mleka.

Najprostszy sposoéb badania, czy dostarczone mleko
nie jest kwaskowate, stanowi smakowanie. Wymaga
ono niewatpliwie pewnej wprawy, przy nalezytym jednak,
a wige przedewszystkiem starannym wykonaniu, jest me-
toda /,npelme wystarczajacy dla naszych mleczari, wige
tez pragna¢ nalezy, by wszedzie byla stosowana. fiyzecz-
ka, spodek do jej umieszezenia i naczynie do splukiwania
Iyaoczkl po kazdorazowym smakowaniu — oto jedyne
potezebne przybory. Wykonanie proby zajmuje tak malo
Czasu, iz przy pewnej wprawie nie powoduje zwloki w od-
bieraniu mleka.



20 I11. Badanie kwasowosci miexa.

Smakujage mleko kazdego dostawcy,
chronimy je od zwazenia sie na podegrze-
waczu, chronimy mleko chude od zak wa-
szenia sig jestedmy w moznodci wykryé
wazniejsze wady mleka, a wige i czesto-
kroé wyréb nasz uchronié od wad.

Tabliczka poprawek wskazan laktodensimetru.

Cleplota mleka wod}ug Celsjusza

10 11‘12 13‘14

simetru

]')

Stopnie
laktoden-]

16 ‘ 17 | 18 ‘ 19 | 20

a. Mleko pelne

20 | 19,3 19,4 ]19,5 19,6 | 19,8 | 20 | 20,1 | 20,3 | 20,5 | 20,7 | 20,9
20 120,38 | 20,4 | 20,5 | 20,6 [ 20,8 | 20 | 21,2 | 21,4 | 21,6 | 21,8 | 22,0
22 21,3 | 21,4 | 21,5 | 21,6 | 21,8 | 22 | 22,2 | 22,4 | 22,6 | 22,8 | 23,0
23 |22,3 | 92,4 | 22,5 | 22,6 | 22,8 | 28 | 23,2 | 23,4 | 23,6 | 23,8 | 24,0
24 | 23,3 | 23,4 | 23,5 | 23,6 | 23,8 | 28 | 24,2 | 24,4 | 24,6 | 24,8 | 25,0
25 | 24,2 24,3 | 24,5 | 24,6 | 24,8 | 26 | 25,2 | 25,4 | 25,6 | 25,8 | 26,0
26 | 25,2 | 25,3 | 25,5 | 25,6 | 25,8 | 26 | 26,2 | 26,4 | 26,6 | 26,9 | 27,1
27 | 26,2 | 26,3 | 26,5 | 26,6 1 26,8 | 2T | 27,2 | 27,4 | 27,6 | 27,9 | 28,2
28 | 27,1 | 27,2 | 27,4 | 27,6 | 27,8 | 28 | 28,2 | 28,4 | 28,6 | 28,9 | 29,2

29 |28,1|28,2 | 28,4 | 28,6 | 28,8 | 29 | 29,2 | 29.4 | 29,6 | 29,9 | 80,2
80 29,0 29,2 29,4 29629830 |30,2|80,4|30,6]30,9|31,2
31 30,0 | 30,2 | 30,4 |30,6|30,8| 88 |31,2]31,4]|81,7 32,0 32,3
82 131,0 | 81,2 |81,4|31,6|31,8|82|32,2]832,4|82,7|33,0] 33,3
33 |32,0 | 82.2 | 82,4 | 32,6 | 32,8 | 38 | 33,2 | 33,4 | 33,7 | 84,0 | 34,3
34 132,9 | 33,1 | 33,3 | 33,5 | 83,8 | 84 | 84,2 | 34,4 | 84,7 %0 35,3
36 | 33,8 | 34,0 | 84,2 | 84,4 | 34,9 | 85 | 35,2 | 35,4 | 35,7 sbo 36,2

b. Mleko chudej

25 | 24,3 ) 24,4 | 24,5 | 24,6 | 24,8 | 26 | 25,1 | 25,2 | 25,4 | 25,6 | 25,8
26 1253 | 95,4 | 25,5 | 25,6 | 25,8 | 26 | 26,1 | 26,3 | 26,5 | 26,7 | 26,9
21 26,3 | 26,4 | 26,5 | 26,6 | 26,8 | 2T | 27,1 | 27,3 21,81.27,7 | 27,9
28 | 27,3 | 27,4 | 27,5 | 27,6 | 27,8 | 28 | 28,1 | 28,3 | 28,5 | 28,7 | 28,9
29 | 283 | 28,4 | 28,5 | 28,6 | 28,8 | 28 | 29,( | 29,3 | 29,5 | 29,7 | 29,9
80 | 29,3 | 29,4 | 29,5 | 29,6 | 29,8 | 80 | 20,1 | 30,3 | 30,5 | 80,7 | 30,9
81 130,83 | 30,4 *80,5|30,6|380,8| 80 |31,2/(31,4]31,6]831,8]32,0

32 131,3|31,4|31,6|31,6|81,8| 82 |82,2|52,4|82,6]8528] 3830
83 32,3 | 82,4 | 82,5326 .82,8 | 88 | 83,2 | 33,4 | 33,6 | 83,8 | 84,0
34 |33,3 | 33,4 | 83,5 |38,6|33,8| 84 | 34,2 | 34,4 | 34,6 | 34,8 | 85,0
86 | 34,2 | 34,3 | 34,4 | 34,6 34,8 85 | 35,2 | 35,4 | 35,6 | 85,8 | 86,0
36 | 35,2 | 85,3 | 85,4 39,6 35,8 | 86 | 36,2 | 86,4 | 36,6 | 86,9 | 37,1
86 136,236,336, |36,6|368]|8T|87,2|87,4(837,6]37,9]|38,2
38 |37,2|87,3 | 87,4 37,637,838 | 382|384 |386]|389.892
39 138,2 | 88,3 | 28,4 | 38,6 | 88,8 | 89 | 89,2 | 39,4 | 89,6 | 89,9 | 40,2
40 | 39,1 89,2 | 89,4 39,639,840 | 40,2 | 40,4 | 40,6 40,9 | 41,2
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Dobrym réwniez jest badanie z pomoca niebieskiego
papieru lakmusowego, ktorego arkusz dzielimy oléwkiem
1 linijka na male kwadraciki i te oznaczamy liczbami po-
rzadkowymi dostawcéw. Z mleka dostawcy bierzemy (naj-
lepiej paleczks szklang) krople mleka na papier. Dobre
mleko ma odezyn dwoisty, t. j. nader slabo czerwie-
ni papierek niebieski, a réwnocze$nie niebieszczy papie-
rek czerwony: kwaskowate mleko tylko czerwieni papierek
niebieski i juz nie niebieszczy papierka czerwonego.

Dokladniejsze stwierdzenie, czy mleko jest kwasko-
wate, osigga proba alkoholowa.

Do szkietka probowki wlewa sie 2—3 cm? mleka
i tylez alkoholu o 68° Trallesa, poczym silnie miesza: gdy
powstaje bialy, klaczkowaty osad, mleko jest silnie kwas-
ne; gdy tworzy sie tylko delikatne zmetnienie, mleko jest
stabo kwagne. Nalezy zwracaé
uwage, by alkohol mial do-
kladnie 68 stopni Trallesa.

Prébe alkoholowa, jako bar-
dziej klopotliwa, wykonywa sie,
gdy préoba smakowania w pew-
nym wypadku nasuwa watpli-
wosci.

Zupelnie dokladne oznacze-
nie kwasowos$ci w mleku lub
$mietanie daje miareczk o-
wanie Jugiem sodo-
wym (metoda Soxhleta).

Do miseczki (rys. 8) z po-
mocg wieksze] ssawki (pipety)
odmierza sig 50 em?® badanego
mleka (lub $mietany) i z po-
moca mniejszej ssawki dolewa
2 cm? rozbtworu fenolftaleiny
(ktéry przy najmniejszym nad-
miarze Ingu sodowego jest czer-
wony, a traci barwe, gdy jest
pomieszany z plynem kwagnym) rys. 8.

i kluei szklang padeczka. Na-

stepnie, naciskajac balonik gumowy, tloczy sig lug sodo-
wy do dlugiej rurki z podzialks, zwanej biureta, az lug
dojdzie dokladnie do pierwszej kreski, liczac od géry.
Poczem naciskajac §ciskacz na gumce, puszeza sig po kro-
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pli tug sodowy do mleka, ktore rownoczesnie kluci giq
paleczka, tak dlugo, az mleko bedzie trwale zabarwio-
ne ma ro6zowo; woéwezas odezytuje sie na podzialce
stopnie 1 wobec tego, ze bralidmy 50 em?® a nie 100 cm?,
odezytang ilo§é stopni mnozy na 2.

Znacznie prostsze a prawie zupelnie dokladne
jest oznaczanie kwasowodci metoda Pete ra. Potrzeb-
ne przyrzady: a) flaszka o pojemmosei okolo 100 em?, za-
tykana korkiem gumowym, zawierajaca tug sodowy Iub
potasowy (!/, normalny, jak przy wyszej opisanej metodzie
Soxhleta), b) flaszeczka z korkiem szklannym specjalnym
do odmierzania kropli i zawierajaca roztwér fenolftaleiny,
¢) ssawka na 10 em?® d) ssawka na 1 em? podzielona na
dziesieé czescl rownych 1 wreszeie probéwka szklanna.,

Oznaczenie. kwasowosci metoda Petera wykonywa
sig jak nastepuje: Odmierza sie do probéwki 10 cm? do-
brze skluconego mleka, dodaje 5 kropli fenolftaleiny, po-
czym, trzymajac probowke w lewej rece, bierze do pra-
wej ssawke na 1 em3, nasysa do niej dokladnie 1 om?
lugu (do kreski 0) i nastepnie z ssawki tej puszeza kr o-
plami lug tak dlugo, az mleko zabarwi sie trwale ma
TOZOWO: WOWCZas na ssawce odezytuje sie stopnie kwaso-
wosci mleka. Mleko zdrowe i §wieze ma 7--8.5 stopni
i zachowuje te kwasowodé w ciagu 15 godzin; po 24 go-
dzinach zima ma 7—20°, latem S—30)0, )

Mleko, ktére zwarzy sie przy gotowaniu, ma 11—13
stopni, a ktére zsiada sie na zimno, ma 26—32 stopni.

Nalezyte ukwaszenie $mietany odpowiada 2436,
najlepsze 32 stopniom. kwasdna ‘serwatka slaba 300,

Sred-
nia 40—50° mocna wiecej jak 709,

Oznaczanie tluszczu metoda Gerbera.

Oznaczanie zawartodei tluszezu wykonywa sig uaj-
czgdcie] metody Gerbera (wlagciwie S, M. Babcocka, ulep-
szong przez C. C. Jamesa i N, Gerbera), krécej Zwanag,
metods kwasows. ‘

Metoda kwasowa oznaczania zawartodcei
w mleku, $mietanie, maslance, serwatce i magle polega
na tem, ze przez dodanie do badanej probki stezonego
kwasu siarkowego rozpuszeza sig wszystko, co nie jest
tluszezem, a wige przedewszystkiom bialko,

; : a mnastepnie
przez dodanie odrobiny alkoholu amylowego i odwirowa-

thuszezu
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nie wydziela sie tluszcz w postaci przejrzystej, silnie za-
lamujace] swiatlo cieczy, ktorej objeto$¢ mierzy si¢ nader

dokladnie.
Do wykonywania oznaczen tluszczu

rys. 9:

ra sy potrzebne mnaste-
pujace przybory:

1) butyrometry — sg
to rurki szklane z jed-
nej wezszej strony za-
topione, a =z drugiej
otwarte. Cze$é  wezsza
ma  podzialke, ktore]
kazda kreska wskazuje
0.19/, thuszczu.

Ziamyka sie butyro-
metr czystym, suchym
i szezelnie wehodzgeym
korkiem gumowym *).

Wyrdh butyrometrow
ulega coraz to nowym
ulepszeniom; poczatkowo
uzywano  butyrometry
o7 okragla skala”, t. j.
takie, w ktérych rurka
z podzialks miala prze-
kr6j okragly (rysunek 9).
Firma P. Funkego wpro-
wadzila  butyrometry
.z plaska skala”, w kto-
rych rurka o przekro-
ju owalnym jest jak-
by splaszezona; dzigki
temu stupek tluszezu
odeina sie wyrazidciej od
roztworu kwagnego idiu-
godé jego mozna latwiej
i dokladniej odezytac.
Firma Gerbera wkréce

metoda Gerbe-

¢

potem pudeila w ohieg nader podobne bu-
tyrometry ,plan® (rys. 10). Zaznaczy( trze-

#) W celu utrudnienia ,strzelania korkéw zaleca sie ich
nacieranie czysta miatky kreda.
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ba, ze wszystkie te ,ulepszenia” cieszy sie nie u wszystkich
mleczarzy uznaniem, wielu z nich bowiem awaza but.,yrome-
try z okragly skala za réwnie dobre do odezytywania, a za
znacznie trwalsze, i wielu tez poezytuje butyrometry z réw-
nym gardziolkiem za lepsze (mniej strzelajace™) od buty-
rometréw z gardziolkiem wezowo zlobionym.,

2. Kwas siarkowy o ciezarze wladciwym 1.820 do
1.825 przy 15° C,

Stezony kwas siarkowy, sprzedawany w uptgl{uch
i skladach aptecznych posiada zazwyczaj cigzar wlasciwy
1.84. W celu rozcierczenia go do ciezaru wi, 1.825 dodaje
sig do kazdego 1 kg. kwasu o cigzarze wlasciwym 1.84
porcjami 49 centymetry szescienne wody (do kazdego litra
kwasu 76 cm® wody). Nalezy przytem zachowad wielka
ostroznosé, gdyz plyn silnie rozgrzewa sie i naczynie
szklanne moze peknyc. Najlepiej jest dolewaé wode diuga
ssawka na dno kwasu i potem dmuchaé w ssawke, by
plyn nalezycie wymieszaé, Kwas nalezy przechowywac
w butelkach szczelnie zamknigty ch korkiem szklanym lub
kauczukowym (lecz nie zwyczajnym, gdyz ten spala sie,
zamyka nieszezelnie i zanieczyszeza kwas), Kwas, gdy
stoi niezamkniety, weiaga wode, staje sie zaslabym, a wiec
nieuzytecznym do analizy. Na

lezy zatem zwracaé uwage
na szcezelne zamykanie, Od czasu do czasu nalezy z po-

mocq areometru (przyrzgdu podobnego do laktotensimetru,
patrz rys. 6) sprawdzic, czy ciezar wladciwy kwasu wy-
nosi 1.820—1.825 pray 150, Gdy w mieczarni zuzywa
sie wigksza ilogé kwasu, oplaca sig go sprowadzaé w wiek-
szych ilodciach w balonach,

3) Alkchol amylowy, chemicznie czysty, o ciezarze
wlasciwym 0.815 przy 15°% co odpowiada 95 = 960 Trallesa.
Alkohol ten powinien byé przejrzysty i bezbarwny jak
woda. Po zakupieniu mnalezy zbadaé jego wartoéé w ten
8poséb, ze do butyrometru daje si¢ 10 c¢m? kwasu, 11 cm?
czystej wody i 1 em® alkoholu amylowego, poczym dalej
postgpuje sie jak przy badaniu mleka. Po odwirowanin
W butyrometrze nie powinna oddzielad sig warstwa olei-
sta, 1 roatwér w calosci powinien byé jednakowo zabar-
wiony.

4) Ssawki (do kwasu 10 cem¥, alkoholu 1 em® i mle.
ka 11 em?, patrz rys. 11, str. 25). Poniewaz odmierzanie
plynu z pomocs ssawki jest  mozolne i zabiera zaduzo
cZasu, a przytem przy kwasie jest niebezpieczne, przeto
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wynaleziono szereg przyrzadow, odmierzajacych -samo-
czynnie i zwanych automatami. Rysunek 12 przedstaivia
dogodny dla wigkszych mleczarii podwdéjny automat do
kwasu 1 alkoholu: przez odpowiednie przekrecanie kurkow
napelnia si¢ przedewszystkiem miarke miedzy kurkami,
a nastepnie dolnym kurkiem wypuszeza odmierzony plyn
do podstawionego butyrometru. Rysunek 13 przedstawia

]

5
3

rys. 12, rys. 18.

automat ,Permanent”, w _ktéorym przekregcanie kurka po-
ziome napelnia plynem miarke wewnatrz kurka, a piono-
we wypuszeza plyn odmierzony. Niedawno wprowa-
dzono nader dogodne automaty przegibne do kwasu (na
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10 ¢m®) i do alkoholu (na 1 cm?). Fig. 1 na rysunku 1‘4
przedstawia ten automat; gdy przechylimy go, jak fig. 2,
a potem jak fig. 3, odmierzamy dokladnie 10 cm?, wzgled-
nie 1 cm? ktdre nastepnie wpuszezamy do podstawionego
butyrometru,

5) Wirownica sluzaca do szybkiego a dokladnego
wydzielania tluszezu w butyrometrze. Wsrsd rozmaitych
typéw majmniejsza |, Lux” (rys. 15)
lub  Perplex” ma 2 lub 4 butyro-
metry) jest odpowiednia dla 1mle-
czarn  dworskich lub dla badania
probnych udojow w niewielkich obo-
rach.

Rys. 16 (str, 97) przedstawia
wirownics »Rapid“ |ub yRapiad?”,
a rys. 17 ,Rex” (na 4, 8, 12, 16,

rys. 14

24, 36 butyrometréw) lub »Spiral

odpowiednie dla mle-
czarn sp(')lkowychiwiqkszych obdr.

: zniszezenin Nale-
zy dbaé o czeste i dokladne oliwienie wirownicy.

6) Kapiel wodna (rys. 18, str. 97
tusows do ogrzewania butyrometrdw,
7) Podstawka drew

) z lampka Spiry-

niana do butyrometréw.
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T

rys. 16,

8) Szklanka wody i amonjak we flaszce, niezbed-
ne jako érodek ratunkowy w razie poparzenia sie lub po-
palenia odziezy kwasem siarkowym. Nalezy jo zawsze
mie¢ pod reka, by w razie potrzeby uzyé bezwlocznie.

Postepowanie przy badaniu mleka petnego.

Do czystych i suchych butyro-
metréw odmierza sie vo 10 ¢m?® kwa-
su siarkowego; uzywajac do odmie-
rzania kwasu ssawki, nalezy zanurzaé 4%
ja dosyé gleboko w kwasie 1 ssaé po- | il )
woli a ostroznie. Ssawka powinna  (Jiwee ‘
w gornej swej czedci tworzyé banke,
w ktérej moéglby si¢ zebra¢ nadmiar
kwasu. W razie weiagniecia do ust
kwasu nalezy je §piesznie kilkakrot-
nie wyplukaé¢ woda, ktéra powinna
byé w tym celu zawsze w pogoto-
wiu, Po odmierzeniu kwasu odmierza
sig po 11 cm® z kazdej badanej d o-
brze skluconej probki mleka
i wreszeie po 1 em? alkoholu amy-
lowego. Trzy te plyny wlewa sie do rys. 18.
butyrometréw ostroznie, by ani kro-
pla nie pozostala w gardziotku i plyny ulozyly sie jeden
nad drugim w oddzielnych warstwach. By wiedzieé, w kto-
rym butyrometrze badana jest dana prébka, malezy zao-
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patrzy¢ sig w butyrometry numerowane (na,]le[)le.] praes
zalozenie odpowiedniej blaszki aluminjowe]) 1 zapisad,
w ktérym butyrometrze miedci sie dana probka mleka.

Nastepnie zamyka sie butyrometry gumowymi kor-
kami, weiskajac je tak gleboko, by plyn (gdy butyrometr
Jest odwrécony korkiem w dél) dochodzil prawie do po-
czatku podzialki, Poczem przytrzymujac wielkim palcem
korek, wstrzasa sie butyrometry z poczatku dosy¢é wolno,
potem coraz predzej tak diugo, az caly sernik zostanie
zupelnie roztworzony. Wskutek zmieszania sie stezonego
kwasu siarkowego z mlekiem plyn silnie sie rozgrzewa
1 nieraz zdarza sig, ze butyromeiry pekaja; dobrze wiec
jest trzymaé je zawinigte w $cierke. gdyz w ten sposob
mozna sig uchroni¢ od poparzenia. Rownoczesme z roz-
grzaniem sig plynu wywigzuja sie zen gazy, 1 pod ich
parciem niekiedy ,korek strzela”; prazy wstrzasaniu zatem
nalezy baczy¢, by gardziolka nie zwracaé¢ ani ku sobie,
ani ku otaczajacym osobom.

Po wymieszaniu wklada sie butyrometry niezwlocz-
nie w mosiezne pochewki, umieszezone w wirownicy, kor-
kami w dol, zakreca pokrywe, puszeza sig wirownice
w ruch, wynoszacy 800—1000 obrotéw na minute, co naj-
lepiej jest sprawdzaé z pomocy przyrzadu przedstawione-

go na rys. 19, i po 3—b5 minutach mozliwie
rownomiernego ruchu, gdy wirownica sam a
sig zatrzyma, wyjmuje sig butyrometry i wkia-
da na 5 minut do kapieli wodnej, ogrzanej do
60—70°C. lub napelnionej wody o tej tempe-
raturze. Ogrzanie to jest niezbedne, gdyz od-
czytanie dlugosei slupka tluszezn w butyrome-
trze tylko przy temperaturze 60-.-70° C. jest
dokladne. Nader wygodnym jest urzadzenie
z pomocy lampki spirytusowej, ogrzewajace wi-
rownice podezas jej ruchu. Nie uwalnia ono
jednak od wkladania butyrometréw do kapieli
wodnej o temperaturze 60-—70° C,

Wyijawszy butyrometr z lazni trzyma sig
; g0 W najgrubszym miejscu dwoma palcami 1 e-
we] reki, wznosi przed oczy i pod &wiatlo, paleami
prawe] reki podkreca lub wykreca korek gumowy tak,
by dolna plaszezyzna stupka tluszezu stala na kresce
(najlepiej dluzszej), i odezytuje, ile kresek miesci sig mie-
dzy dolng plaszezyzna, a najnizszym punktem krzy-

rys. 19,
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wizny, zamykajacej stupek tluszezu
w gorze. Na rysunku 20 kresek tych
miedzy 50 a 24.56 jest 25,5, wigc to
mleko ma 2.65%0 tluszezu.

Odczytang liczbe mnalezy bez-
wlocznie  zapisa¢  w odpowiednim
miejscu przy liczbie badanej probki.

Gdy w stupku tluszezu sy pe-
cherzyki powietrza, usuwa sie je
przez delikatne uderzanie butyrome-
tru o dlon. Gdy slupek tluszczua nie-
dokladnie sie oddzielil, t.j. gdy dol-
na jego powierzchnia nie dosyé¢ wy-
raziscie odcina si¢ od kwadnego ply-
nu, nalezy butyrometr ponowuie ogrza¢ w lazni wod-
nej 1 odwirowac.

Postepowanie przy badaniu mleka chudego,
serwatki lub maslanki.

Probke mleka chudego pobiera sie wprost z wi-
rowki w pelnym jej ruchui po 1l — 1'2 godzinie
jej dziatalnodci; przed badaniem probka ta musi
postu¢ pare godzin, by ulotnil si¢ z niej nadmiar powie-
trza. Probke serwatki lub magdlanki pobiera si¢ po nader
dokladnym skluceniu plynu. Przy madlance trzeba uwa-
za¢, by do probki nie wziaé chociazby najmniejszej grudki
masla.

Oznaczenie tluszezu w magdlance, serwatce lub mle-
ku chudym metods Gerbera wykonywa sie, jak to wyzej
opisano dla mleka pelnego, = nastgpujacymi zmianami:

Popierwsze nalezy odwirowaé 2 lub 3 razy po 5 mi-
nut 1 w miedzyczasie ogrzewadé w kapieli wodnej. Na-
stepnie zaleca sig uzywaé zamiast zwyklych butyrome-
trow wydluzone (precyzyjne), ktérych podzialka od 0-00
do 2:00 jest wicksza, a zatem daje moznosé¢ dokladniej-
szego odezytania (rys. 21, str. 30).

Przy odezytywaniu uwzglednia sig nie najnizszy
punkt krzywizny, jak przy mlekn pelnym, lecz najwyzszy.

Maglanke warto uprzednio przecedzi¢, by uwolnié ja
od krapek masla.
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eka chud., serw, lub §mietanki.

Mleko chude przecigtnie zawiera 0'10—0'15  tlu-

szezu; zawartose powyzej

0-15% wskazuje na jaka$ wa-

dliwo$é przy oddzielaniu $mietanki.

Ll
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rys, 21. o2,

wowezas wykonywa sie ozn

Maglanka powinna zawierad
przecigtnie 0-3504  (0-26—0-H0)
tluszezu,

Zawarto$é tluszezu w serwat-
ce waha sig zaleznie od rodzaju
wyrobu serdw.

Postepowanie przy badaniu
$mietany.

By oznaczy¢ zawartosé thusz-
czu W $mietanie z pomoca zwy-
klego butyrometru, nalezy ja roz-
cienczyé woda, gdyz podziatka
butyrometru jest zamala. Z do-
brze pobranej i ogrzanej do 35—
40° C. i nastepnie malezycie
skluconej prébki $mietany ~od-
mierza sig ssawka do butelecz-
ki 11 c¢m?® $mietany, nastepnie
ta sama ssawka (nie myjac jej,
a jedynie zzewnatrz obtarlszy
$ciereczks) odmierza sie do tej
samej buteleczki 4 razy po 11
cm?® czyste] wody, zatyka bute-
leczke 1 kluci starannie; po-
czem z mieszaniny tej odmierza
sig 11 cm? oznacza zawartodé
tluszezu, jak to opisano co do
mleka pélnego, i wynik otrzy-
many mnozy si¢ na b,

Mozna tez do oznaczania
tluszezu w  dmietanie uzywad
specjalnych butyrometréw z sze-
roka rurka, a wiec z wieksza
skaly, zwanych Zeus (p. rys. 22);
aczenie wnastepujacy sposob. Po-

biera sig probke cieplej $mietany, schladza do 15° C. i odmie-

rza ssawka 51 ’

{ . . . L0
5 cm?® z zachowaniem te] ostroznosci, by
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nie naciaga¢ do ssawki zawiele Smietany ponad kreske.
Odmierzona te ilodé $mietany wypuszeza sie ostroznie do
butyrometru, w ktérym znajduje sie¢ juz 10 cm?® kwasu.
Nastepnie odmierza sie¢ w drugiej ssawce b cm? wody,
dolny jej otwdr nastepnie wstawia w gérny otwor usta-

wionej pionowowo ssawki od dmietanki, 1 przez
przepuszoezenie wody splukuje do butyrometru
resztki $mietanki. Poczem daje si¢ do butyro-
metru 1 cem?® alkoholu amylowego 1 dalej poste-
puje sig jak zazwyczaj. Mozna tei $mietang nie
odmierza¢ lecz odwazaé¢ 1 oznaczenie procentu
tluszezu wykonywaé w  butyrometrze obustronnie
ofwartym z kubeczkiem umieszczonym w korku
(patrz rys. 23). Do odwazania $mietany, masla
lub sera sluzgy najrozmaitsze wagi. Zposrod nich
opisujemy (rys. 24) wage zwana przezmiankiem.
Przed rozpoczeciem wazenia nalezy z pomocy
wagi wodnej ustawi¢ przezmianek zupelnie pozio-
mo 1 nastepnie przez umiejetne odkrecenie srubki
(a) tak uregulowac, by strzalka kolo B stala do-
kladnie naprzeciwko $rodkowej dluzszej kreski O
gdyby to ostatnie bylo niemozliwym wskutek zbyt
wielkiego lub malego cigzaru kubeczka zawieszo-
nego kolo B, wowczas nalezy nalozy¢ odpowied-
niej wielkosei réwnowazacy drucik kolo B lub a.
Nastepnie zdejmuje sie z przezmianka ku-

rys. 28,

beczek, wlewa do niego ssawka prawie dopelna $mie-
tang {(ktorej probke mnalezy bra¢ po nader starannym

O . Rt
1 N ~ gl
hf‘llmm\’ummnmwmmmmmnmmmfﬂmm i :

s ) e

rys. 24,

a.




32 II.  Postepowanie przy badaniu Smietany.

skluceniu i ogrzaniu do 40 — 450 C), zawiesza ponownie
i wazy w sposob nastepujacy: bierze sie ciezarek (konik)
najwigkszy réwny jednemu gramowi i zawiesza g0 na
ostatniej kresce, na ktérej nie bedzie przewazad, naste-
pnie w ten sam sposob zawiesza $redni konik i wreszeio
najmniejszy. Gdy np. najwiekszy konik wisi na kre-
sce b, Sredni 2, a najmniejszy 7, — waga $mietany réwna
sig 5.27 grama.

. Nastepnie z butyrometru przedstawionego na rys.
23 wyjmujemy korek z zapasowym kubeczkiem, kidry
usauwamy, wlewamy 10 cm? czyste] wody, 10 em? kwasu
siarkowego o c. wl. 1.8251 1 ¢m3 alkoholu amylowego, za-
tykamy szczelnie korkiem i klucimy silnie.  Poczem
znéw otwieramy korek, umieszezamy w nim  kubeczek
z odwazong $mietans, przechylamy zrecznie wewnatrz bu-
tyrometru i korek zaciskamy:.

Nastepnie obwijamy butyrometr w Scierke i wstrzg-
samy tak dlugo, az znikna biale klaczki sernika, poczem
otwieramy maly korek i wstawiamy butyrometr na 10
minut do kgpieli wodhnej o temperaturze 65—700C., od-
wirowujemy, znéw ogrzewamy w kapieli przy 65—70° C
1 odezytujemy wskazanie na podzialce,

Poniewaz podzialka butyrometru odpowiada doklad-
nie 5 gramom badanego produktu, nalezy wprowadzié po-
prawke wedlug nastepujacego przykladu.

Np. w kubeczku odwazono 5.97 gr. $mietany i na
butyrometrze odezytano 32.6% tluszezu wige

5.27 : 825 = b : y, stad
b X 82.6
F = B
5.27

_ Poniewaz dowiedziono, ze pray tym sposobie bada-
nia otrzymuje sie wyniki o %0 za wysokie, nalezy
zatem odjaé jeszeze /2%, 1 otrzymujemy jako wynik osta-
teczny 380.49/,.

. Oznaczenie Y tluszezu w $mietanie (zaréwno w roz-
clenczonej jak i odwazonej) metody Gerbera pod wzgle-
dem dokladnosei pozostawia wiele do Zyczenia; wynika
to wskutek wielkiej nierdwnomiernogei tiuszezu w ‘$mie-
tanie, a zatem prawie nieprawdopodobienistwa pobrania
dobrej przecigtnej prébki. Jedli mleczarnia otrzymuje od
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dostawcy wprost $mietane 1 placi wedlug zawartosei
w niej tluszezu, nalezy badanie wykonywaé conajmniej
2 razy w tvgodniu (a mozliwie codziennie), przy kazdo-
razowym badanin wykonywaé rownoczednie 2 — 3 ozna-
czenia, by uzyska¢ przecigtna mozliwie dokladnie odpo-
wiadajyca rzeczywistosel.

Lepiej jest odsyla¢ probke s$mietany do stacji che-
micznej; w tym celu do flaszki !/, litrowej daje sie 1/,
grama dwuchromianu potasowego i w ciagu miesiaca co-
dziennie wlewa 10—20 cm® dobrze wymieszanej $émietany.
W ten sposéb uzyskuje sie. przecietng probke z calego
miesigca, a w stacji chemiczne] jest moznosé dokladnego
oznaczenia w niej tluszezu.

Postepowanie przy badaniu masta.

Oznaczenie zawartosci tluszezu w masle metods Ger-
bera wykonywa sie w obustronnie otwartych butyrome-
trach z pomocs wagi przedstawionej na rys. 24 w sposob
opisany wyzej dla $mietany. Oznaczenie to jednak nie
daje wynikéw zadawalniajacych.

Mycie butyrometrdéw.

Butyrometry po odezytanin wklada sie z powrotem
do cieplej kapieli wodnej. Przystepujac do mycia, zbiera
sie butyrometry z kapieli jednym szybkim ruchem i wy-
lewa ich zawarto$¢ do naczynia kamionkowego. Nie-
wolno wylewaé kwadnego ptynu do kana-
té6w $ciekowych, na podloge cementows,
ani tez do miejsc dostepnych dla ludzi
izwierzat. Wylewa si¢ badz do umyélnie w ziemi
wykopanego dolka, badz tez, co nawet lepiej, na gnojow-
nig i zaraz zasypuje popiolem. : ‘ ;

Butyrometry i ssawki myje si¢ w cieplej wodzie
z sodg, potem ustawia na podstawce dla ocieknigeia i wy-
schnigcia; w celu szybkiego osuszenia mozna butyrome-
try wstawié bez korkow do wirownicy i poddaé krétkiemu
szybkiemu obrotowi. S

Aby korki nie wyskakiwaly po mapelnieniu butyro-
metréw, nalezy zwracaé uwage, by gardziolka ich byly
suche: mozna tez korki naciera¢ czysts kreds.

3
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Metoda salowa lub bezkwasowa.

W ostatnich latach ze wzgledéw konkurencyjnych wpro-
wadzono nowg metode oznaczania tluszezu ,salowg” lub bezkwa-
sowg (Sinacid - butyrometrja). Przy metodzie tej uzywa si¢ do
roztwarzania sernika zamiast kwasu siarkowego soli zasadowych
(przezwanych Sal), a do wydzielania tluszezu zamiast amylowego
butylowy alkohol. Poniewaz dotychezasowe dogwiadezenia bynaj-
mniej nie wykazaly przewa§i tej metody nad metodg kwasows,
mie zamieszczamy tutaj dokladniejszego jej opisu.

Oznaczanie suchej masy.

Odsetkows zawarto$é suchej masy (patrz. str, 2)
oznacza sig przez obliczenie wedlug nastepujgcego wzoru
Bertschingera:

proc. tluszezu X b + stopnie laktodensimetri i
i —— 4 0.07.

, Np. badane mleko ma ciezar wlasciwy 32:1° (t. ).
1.0321) i 3.7, tluszezu, z tego wynika, ze mleko to ma
suchej masy;

3.70 %X b 4 82.1
4

Predsze, latwiejsze i dokladniejsze jest oznczaa-

nie suchej masy wprost przez odczytanie na tablicy
(patrz str. 35).

+ 0.07 = 12,729/,

Oznaczanie zawartoéci brudu.

Czystodé jest warunkiem koniecznym dla mleka nie-
tylko dostarczanego do mleczarni miejskiej, lecz réwniez
1 dla przerabianego na maslo lub ser. Mleko nieczyste
oducza konsumenta od uzywania tego mnajlepszego pokar-
mu, nie mozna tez z niego zrobi¢ ani dobrego masta ani
dobrego sera.

Mleczarnia zatem powinna bye dla prodacentéw
szkoly  czystego obchodzenia sig z mabialem, winna
rozciggnad baczng i $cisla kontrolg nad dostarczanym na-
bialem, usuwaé mleko nieczyste, w umiejetny sposob
pociagaé do odpowiedzialnogei jego dostaweow 1 odwrot-

nie wyrézniaé a nawet nagradzaé dostawcédw czystego
mleka.
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TABLICZKA

do oznaczania odsetkowej zawarto$ci suchej masy.

Ttuszczu
=

Odsetkowa zawarto§é suchej masy przy wskazaniu

24

stopni laktodensimetru
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20 | 30 |31 | si'}ié”
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9,08
9,15
9,27
9,89
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10,94
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Badanie mleka co do zawartodei brudu mozna wy-
konywaé w nastepujacy najprostszy sposob. Uzywa sie
w tym celu okraglych wysokich flaszeczek, jak do le-
karstw, 0 pojemnosci mniej wigeej 5O centymetréw sze-
$ciennych (przekrdj okolo 28 mm, wysokosé 160 mm); do
tych flaszeczek wlewa sig pobrane prébki mleka, poczem
po zbadaniu na zawarto$é¢ tluszezu, wyréwnywa chjetogei
prébek, pozostawia na 4 godziny w spokoju i Lada ilogé
osadzonego brudu. Przy pewnej wprawie mozna z do-
sy¢ znaczng dokladnos$cia stwierdzié, ktére mleko odpo-
wiada wymogom co do czystodei, a ktére pod tym wzgle-
dem pozostawia do zyczenia,

Gdy chodzi o oznaczenie dokladne, postugujemy sie
przyrzadem Stutzera.

Przyrzad Stutzera (p. rys. 25) sklada sig z kilku umie-
szezonych na podstawie
pollitrowych flaszek (A)
obustronnie otwartych,
na ktérych cieniszym
koneu z pomoca gumki
przytwierdza sie¢ rurke
szklang (B) w przeciw-
nym korcu wydluzona,
zatopiona i zaopatrzona
w podzialke. Do flaszek
wlewa sig po !/2 litra
badanego mleka, pozo-
rys. 25. stawia w spokoju 1 chlo-

dzie na 8—10 godzin,

poczem na podzialce odezytuje zawartodé mechanicznych
zanieczyszezen,

Préba fermentacyjna.

Gdy chodzi o wykrycie juz nie zanieczyszczen me-
chanicznych, lecz wadliwego mleka, powyzej opisane ba-
danie z pomocs przyrzadu Stutzera jest niewystarczajace,
1 trzeba uciec sie do t. zw. préby fermentacyjnei. Przy-
rzgd w tym celu niezbedny jest przedstawiony na rysun-
ku 26; sklada sig cn z pewnej ilodei numerowanych pro-
béwek (szerokich rurek z cienkiego szkla, zatopionych
va jednym kodeu) ustawionych w podstawce i w kapieli
wodnej, t. j. w skrzynce blaszanej, w ktéra wlewa sie
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wode 1 wewnatrz wstawia podstawke z probowkami,
a z dolu ogrzewa lampka spirytusows,.

7 dobrze wymieszanego mleka kazdego dostawey
pobiera sig prébke do 2 probowek, poczem podstawke
z probowkami wstawia sie do kapieli, nalewa do niej
wody o temperaturze
37—39° prawie po kra-
wedz probowek 1 ogrze-
wajac lampka spirytuso-
wa utrzymuje przez 12
godzin temperature 37
do 899,

Po 12 godzinach na-
stepuje pierwsze bada-
nie. Dobre mleko powin-
no byé¢ jeszeze plynne
1 posiada¢ smak slabo
kwaskowaty.

Wadliwym jest mle-
ko, w ktorego $mietance
widoczng jest fermenta- rys 26.
cja, tworzenie sig ga- .
z6w; wadliwym réwniez jest mleko zsiadle po’ 12 goduzi-
nach i to nieprawidlowo, mleko ciagnace si¢, Smierdzgce,
gorzkie 1 t. p. ' )

Drugie prébki pozostawia sig w kapieli bez ogrzewauia
jeszeze 12 godzin, gdyz dopiero wtenczas wystepuja nie-
ktére wady.

Wogdle ocena mleka z pomocy tej préby wymaga
pewnej wprawy, jest jednak nader cenna przy wyrobie
serow twardych, gdzie stanowi znakoml’ta" ochrong od
wad, a tez grzy wyrobie masla, szczegdlniej gdy poja-
wiaja sie wady 1 trzeba wykazaé, czyje mleko jest ich
zrodiem.

Proba fermentacyjna ma wogdle wtenczas tylko
wartosc¢, gdy przeprowadza sig ja z pedantyczng $cislo-
$cia, Prébowki powinny byé myte wodg z sody i czysty
woda, a przed uzyciem ponownie wymyte mocnym. spi-
rytusem 1 zrédlang wodaz_. Kapiel wodn_a _powinna byc
utrzymywana w czystosci, Wodg w kapieli nalezy kaz-
dorazowo zmieniaé 1 dawaé prawdziwie czysta. :

i
I

h
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Oznaczanie zafalszowania mleka.

Na podstawie poznania ciezaru wlagciwego mleka i zawar-
tosei w niem tluszezu mozna okreslié, czy mleko jest zafalszowa-
ne. W tym celu postugujemy sie nastepujaca tabliczka:

Ciezar wlasciwy od 1.024 do 1.037.

g ’ Ciezar wlasciwy 10. . g
23 (T T, () A e | Zas
Bl 25‘2«[27’28 29(30(31':x‘z].xxl:u‘a.f.,_:m’:nl;
e 4 Y ol "l
11 I o LR i AL 1.1
2 WCRE : 2
3 + + Odttuszezone I 3 {t
4 « i rozwodnione . B 4
5 bl | 5
6 e ' ool oty 6
7 —-_—' ¢y . ’ . Odttuszezone 7
8 oty o | ] . ’ ~
9 -—l 2 A A L 9
20 P TS RS SRR, - iy, - i 4.0
s I . . 0y . M . . - I
2 ) R W g :
3 b i Watpliwe e —I 3
4 5 t I " b ” _I W
] s . . l = — - R o —_— } 5
6 A | o 4 . 6
7 2 — . , . : 7
8 a0 ; g ; | « « Nieodpowiednie. i I 8
9 wis ; [ E' Kl o] [ o
3.0 N k ': 3 PR T R | 3.0
! T 3 il b Rt |] 1
2 - oMy ; , A
5 N 0 . 1 [ 3
4 oy 4 : ) 4
6 A ; . 6
v . . o Zwykie o o 1 Motliwe 8
9 - PPETN - F LEE 9
4.0 Gl ! ; ey ey ' 4.0
1 s B . 3 s 1
2 I 3 g L 2
3] | AN S By e 7 3
i St ay- PRs AL LSV 4
5 . | AR QNIRRT ) : 5
[| 2] 25 | 26 | 27| 28 | 20 |30 | 31|92 a3| s EIEC | w2 I

Np. 1) mleko o ciezarze wladeiwym 290 i 1.4% tluszezu jest
mltlys_zezono. 1 rozwodnione; 2) mleko o 4.5%0 tluszezu i ciezarze
wlaseiwym 26° jest rozwodnione i . p.
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ROZDZIAL 1V,

Obchodzenie si¢ z mlekiem przed
jego przerdbka,

Dojenie.

Przez czynnodé dojenia pobudza sig proces tworze-
nia sig mleka i wydziela je z wymienia. Dojenie jest
pracyg rzeczywidcie cigzks i wymagajaca wielkiej doklad-
nosei i nalezytej wprawy; od sposobu jej wykonywania
zalezy mietylko ilo§é i jakodé wydojonego mleka, lecz
i dluzsza lub krotsza, wieksza lub mniejsza mlecznogé
krowy. Dojenie jest nalezyte, gdy zwraca sie uwage
na nastepujace punkta;

] alezyte sklucenie zawarto$eci W y-
mienia bezpodrednio przed rozpoczeciem
dojenia; nasladowad trzeba ciele, ktére, zanim chwyeci
dojki, kilkakrotnie pyskiem porusza wymie. (Gdy czyn-
nosci tej sig mie wykona, mleke z poczatku wydojone
jest znacznie chudsze, niz mleko koncowe. Wedlug ba-
dan Clarka i Cotty, ktérzy wydoili mleko w 13 oddziel-
nych porcjach, mleko pierwszej porcji mialo 1.38°%,, sidd-
mej 4.86°0, a trzynastej 11.50% tluszezu.

2. Zupelne do ostatniej kropli zdoje-
nie mleka; w przeciwnym bowiem razie nietylko po-
wstaje strata mleka, lecz, co gorsze, zmniejsza sie wydaj-
noé¢ gruczoléw mlecznych, t. j. mlecznoé{é krowy:. Po
pozornie calkowitym wydojeniu na]eiy skluecid kl‘lkakrotme
zawarto$¢é wymienia, wymiesié wymie starannie i zdoié
ostatnie krople najtlusciejszego mleka.

3. Dojenienakrzyz Wymig krowy jest we-
wngtrz i wzdluz przedzielone przepony na dwie polowy
(prawa i lewa). Gdy sie doi nakrzyz, opréznia sig row-
uomiernie obydwie polowy 1 osiaga dwa.razy dhlzsy:(?
podraznienie gruczoléw mlecznych, co ulatwia dokladnogé
wydojenia. ’ . .

4., Prawidlowy uklad palqow. Mozna doié
w sposéb zwykly (pelna reka posuwajac po déjkach od
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ich najwyzszej czefci wddl) lub w sposob  szwajcarski
(ugniatajac dojki w gérnej ich czgsel kolo wymienia pal-
cami wielkim i wskazujgcym, a potem wyciskajac mleko
innymi paleami): mozna doi¢ »peing reka“ lub ,knykciem
wielkiego palca”, nie wolno zag gniesé¢ lub suwaé pa-
znokeciami, gdyz to powoduje bolesne opuchlizny.

5. Zdojenie pre cz(nascidlke) pierwszych
kropli mleka lub lepiej do oddzielnego naczynia, gdyz
sa one nader wodniste i zanieczyszczone bakterjami, kto-
re wcisnely sig wewnatrz do dojek.

6. Surowe przestrzeganie czystodci
Nalezy zatem uwazac, by: a) obora byla przed dojeniem
dokladnie przewietrzona; b) wszelkie naczynia (rys. 27
lub 28), uzywane do dojenia i Przy dojeniu (najlepiej
z zelaznejblachy cyno-
wanej), byly poprzed-
nio wymyte w goracej
wodzie z soda, wyplu-
kane w zimnej wodzie
1 wysuszone na po-
wietrzu; ¢) dojenie by-
o dokonywane czy-
stymi rekamiiw czy-
stych  sukniach; d)
przed dojeniem wy-
mionai déjki byly do-
kladnie wymyte; e)
wydojone mleko bylo czempredzej wyniesione z obory i przed
nig lub w osobnym pomieszezeniu przecedzone i w razie
dalszej dostawy ochlodzone.

. Badanie wyd ojonego mleka, Mleko po
wydojeniu kazdej krowy winno byé¢ dokladnie co do sma-
ku, zapachu i wygladu zbadane i, jezeli wydaje sie cho-
ciazby tylko podejrzanym, winno byé zlane oddzielnie,
Rowniez mieko od krow zapuszezajgeych sie, jak 1 ocie-
lonek (siara), niemniej mleks od ~krow chorych, winno
byé osobno zbierane i wylaczone od przerdbki.

Przepisy porzadkowe dla obér.

L. Utrzymuj obore sucho i chedogo przez czeste
jej bielenie, czyszczenie ztobow i chodnikéw, usuwanie
nawozu, dbalosé o szybki ‘odplyw gnojowki i obfita $ciolke,

B
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2. Przewietrzaj obore starannie, unikajac szkodli-
wych przeciggow.

3. Okna w oborze utrzymuj czysto, by umozliwi¢
dostep do wnetrza $wiatlu slonecznemu, gdyz ono jest
prawdziwie dobroczynnym warunkiem zdrowia.

4. Staraj sie zachowaé¢ w oborze wlasciwa tempera-
ture (w oddziale bydla doroslego 120 — 15° C, w cie-
letniku 15°—17° C); ciepla obora zaoszczedza pasze, zby-
tecznie goraca rozdelikaca bydlo.

b, Dbaj, aby bydlo bylo wladciwie wigzane ani za
dlugo, ani za krotko tak, aby moglo swobodnie klasé sie
i wstawac¢, a nie pchalo si¢ jedno o drugie bokami.

6. Utrzymu) krowy w czystodei, codziennie czy$é
je zgrzeblem, szczegdlniej tyl i ogon.

7. Nie dopuszczaj do rozmnozenia sig pasozytow
na bydle.

8. Tep szezury, myszy, lasice, kuny i tchoérze
a ochraniaj jaskolki.

9. Nie wpuszcezaj do obory ludzi obeych.

10. Gdy spostrzezesz, ze krowa nie jest zdrowa,
zaraz przeprowadz ja do oddzielnego pomieszczenia.

11. Uwazaj, aby w oborze sie nie kurzylo; w razie
potrzeby skrapiaj woda chodniki przed zamiataniem.

12.  Ogladaj pilnie pasze i Seidlke; zaplednialej lub
stechlej nmie wno$ do obory i nie uzywaj.

13.  Pilnuj, aby pasza przeznaczona na osypke le-
zala w miejscu suchym, przewiewnym i nie na wysokiej
kupie, aby sig nie zagrzafa, nie zaple$niala i nie zjelczala.

14. Okopowe przed usiekaniem plucz starannie,
uwazajac, aby mnie dostaly sig tam kawalki szkla Iub
zelaza. o
. 1b. Nie zadawaj nigdy zbyt zimnej, ani tembardziej
Zmarzie] paszy. .

16, “Dbaj, aby woda do pojenia byla czysta i miala
przynajmniej 8°—11° ciepla; za zimna jest niezdrowa, za
ciepla #le gasi pragnienie i rozdelikaca zoladek.

17. Przedp dojeniem mnalezy bydlo nakarmié; pod-
czas dojenia mie zadawaj bydlu karmy.

18. Dbaj, aby dojenie odbywalo sig zawsze $cidle
o jednej i tej samej godzinie.

19. Nie dopuszczaj do obory wogéle, a szczegélniej
do dojenia, oséb chorych i nieczysto ubranych.

20. Wymiona przed dojeniem nalezy starannie
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obmy¢ letnig  woda i nastepnie wytrzec na sucho czysty
Scierka.

22, Przed dojeniem umyj starannie rece.

22. Nalezy doié rekam] suchymi, a nie mokrymi;
zaczynajac déj trzeba poruszyé wymiona i zestrzyknaé
nieco mleka z déjek na ziemie. Doié trzeba pelna  reka
nakrzyz, wydajaé na czysto mie przerywajac dojenia —
mleko wydojone na ostatku jest majtlustsze,

23. Po wydojeniu nalezy mleko natychmiast prze-
cedzié 1 ochlodzié.

24.  Niedopuszczaj psow i kotéw do naczyri z mlekiem.

2b.  Nie mieszaj mleka od kréw podejrzanych, cho-

-

rych, jak réwniez kréw w 1 do 6 dniach po ocielenin
z mlekiem od kréw zdrowych,
26.  Obchodz sie z bydlem lagodnie, gdyz tylko
W ten sposéb unikniesz z nim klopo-
@ tow, 1 dbaj o cisze i spokdj w oborze.
H 27. W oborze ani w poblizu
il jej bezwarunkowo nie wolno pali¢ ty-
) toniu,
28. W razie pozaru daj sygnal
na trwoge, odwiaz i wyprowadz by-
dto z obory.

Mierzenie mleka.

Mierzenie mleka moze odby-
waé sie w oborze lub w mleczarni
1 byé¢ wykonywane wedlug wagi lub
wedlug objetosci. Polecenia godna,
miarg .do mleka, odpowiednia dla
mleczarni i obory jest przedstawiona
na rys. 29, tak zwany miernik ply-
wakowy. Przy obstudze jego malezy
tylko zwracaé uwage, by maczynie
nie bylo‘pogigte, by w plywaku nie

rys. 29, bylo szpar, przez ktére mleko moglo-
: by siq przeciskaé i obeigzaé plywak
1 by linia byla zwrécona ku dziobkowi; w przeciwnym
razie odmierzenie nie bedzie sluszne.

UZywanym takze jest miernik ze szklang podzialk@

(rys. 30, str. 48); nie jest on jednak dogodny wskutek
tatwej lamliwogei podaialki.
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Do udojéw prébnych ido wazenia wogéle mle-
ka w oborze najlepsze sa wagi dzwigniowe Mahlera (p-
rys. 31), gdyz sa nader trwale i dokladne; nie zaleca sie

rys. 81,

T TR IR B 05 R B .J--xs‘nxn,r
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rys. 32
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natomiast wag sprezynowych, gdy % po pewnym czasie spre-
zyna traci prezno$d, 1 waga blednie wskazuje, Mniej réwniez
sa wygodne wagi Bessemera w postaci przezmianu z prze-
suwalnym cigzarkiem (rys. 32, str.
43); jako latwo przewozne sg one
dogodne i odpowiednie dla kontro-
leréw obér,

Dla mleczarn sa odpo-
wiednie 2 typy wag; albo zwykle
dziesigtne (z ciezarkiem przesu-
walnym na dzwigni rysunek 383)
dla wazenia mleka w konwiach
1 tary, albo przeznaczone ' do
wazenia  samego mleka najcze-
Sciej zaopatrzone w przyrzad od-

bijajacy  wage samoczynnie na

rys. 88. kartce.

Tabelka do zamiany litréw na kilogramy.

o‘m'zo‘so a 5 | 6 | 10 | 8 | g0

Lo~ hON=—0 (=}

0,000( 10,306/ 20,612 30,918/ 41,224
10311 11,387| 21,643 31,949| 42,255
2,061/ 12,367) 22,673 32,979| 43,285
3,092/ 13,398/ 23,704 34,010] 44,316
4,122 14,428| 24,734 35,040| 45,846
51531 15,459 25,765 36,071] 46,377
6,184 16,490| 26,796 37,102( 47,408
7,214 17,520 27,826/ 38,132 48,138

h1,580( 61,836] 72,142 82,448 99,754
52,561 62,867| 73,173| 83,479 93,785
53,691] 63,897 74,203| 84,509 94,815
54,622 64,928/ 75,234 85,540| 95,846
55,6521 65,958| 76,264| 86,570| 96,876
56,683] 66,089| 77,295 87,601 97,907
57,7141 68,020/ 78,326/ 88,632 98,938
58,7441 69.030/ 79,356| 89,662] 99,968

8,245 18.551| 28,857 39,163] 49,469 59,775/ 70,081| 80,387| 90,693| 101,00

CoO~NONIEAON—0 | ©

9,275/ 19,581| 29,887 40,193 50,499 60,805 71,111 81,417] 91,723] 102,03

. _Np. 52 litry znajdujemy w drugim wierszu rubryki piono-
wej 50 1 tam odezytujemy 53591, Dla liczb wigeej niz 2 eyfrowyel
nalezy positkowad sie skladaniem, np. dla 5371

5300 litréw = 5462 kilograméw
1 , =78 i
5371 litréw = bH35 kilogramaw.

Oczyszczanie mleka.
Przy najbardziej wzorowej czystosci w  oborze

1 umiejetnodei obchodzenia sig z wydojonym mlekiem do-
staje sig do niego wiele cjal postronnych (szergci kro-

Co~NONRON—S | ©
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wiej, strzepow ubrania, kurzu, resztek paszy i $ci6lki,
pylu zeschnigtego gnoju i t. p.); wszystko to jest znako-
mitym podlozem dla rozwoju bakterji i nadaje mleku
wyglad, smak i zapach niepozadane. Mleko zatem po
wydojeniu winno byé zawsze poddawane najstaranniejsze-
mu przecedzeniu.

Cedzenie mleka wykonywa sie mozliwie bez-
zwlocznie po jego wydojeniu, Cedzimy z pomocs przy-
rzgdu  zwanego cedzidlem, ktérego pierwowzorem jest
zwykle sito. Gléwna cze$é cedzidla, oddzielajaca zanie-
czyszezenia mleka, bywa wykonana badz to z siatki me-
talicznej, badz to z waty, badz to z tkaniny (szmaty),
badZ tez wreszcie z ich polgczenia.

1) Cedzidla z siatkg metaliczng (rys.
34) stanowia pierwsze ulepszenie pierwowzoru — sita.
Siatka metaliczna pojedyricza lub zdwojona, umieszczona
w kadlubie z blachy cynowej, moze
by¢ wykonana badz to plecionki dru-
ciane], badZ tez (typ niepomiernie lep-
szy) z blachy dziurkowanej,
z otworkami w postaci drobnych we-
zykéw.Cedzidla zaopatrzonetylko
w siatke metaliczng posiadajy zalete
latwej ich obslugi, lecz wade niedo-
kladnej pracy; sa wystarczajace’ tyl-
ko tam, gdzie mleko wkrétce po wy-
dojeniu  puszeza sie mna wiréwke rys. 84,

w celu przerébki §mietany ma maslo.

Przy uzyciu ich nalezy zwracaé uwage, by krazki
z siatkyg wehodzily w kadlub mozliwie najszezelniej;
W przeciwnym bowiem razie mleko przejdzie przez szpare
nie cedzac sie.

2) Cedzidla ze szmatg sy typem posiada-
jacym znacznie wigkszg niz poprzednie wartoss, gdyz
tkanina datwo przez staranne wypranie w goracej wodzie
z sodg i wyparzenie moze byé¢ oczyszczona, a wiec i po-
nownie uzywana, oddziela za$ zanieczyszezenia mleka
znacznie dokladniej, niz sita metaliczne. Cedzidla te
u nas nie sy rozpowszechnione i nastreczaja pewne nie-
bezpieczenstwo przy naszej obsludze, gdyz szmata nie
nalezycie spierana moze by¢ przyczyng zepsucia mleka.

3) Cedzidla z wat 4 w ostatnich czasach we-
szty u nas w powszechne uzycie. Wada tych cedzidel
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jest dosyé znaczny koszt wkladek wacianych, ktére kazdo-
razowo trzeba bra¢ §wieze, i latwosé niedokiadnogci W ce-
dzeniu, powodowanej przez najmniejszy blad w ulozer}m
whiadki, Jesli wkladka jest nalezycie ulozona, to nie-
watpliwie cedzidlo waciane 00zZyszcza Wprost nieporéwna-
nie dokladnie. Z pomiedzy wacianych cedzidel najbar-
dziej u nas rozpowszechnione sg Ulax i nader do nich
zblizone Perfect,

a) Cedzidlo Ulax. Wewnatrz kadluba z bla-
chy cynowej znajduja sig (p. rys. 35 D) dwa krazki z siat-

rys. 3b.

ki drucianej (p. rys. 36), pomiedzy ktére daje sie wkladke
waciang (rys. 36). Na krazki te zaklada sig wypukly
kolpaczek (rys. 85 C), z otworami po bokach (ostabiajacy-
mi ci$nienie mleka) i przytwierdza go preznym stalowym
pretem (vys, 35 B). Wreszcie na wierzehd zaklada sie
rodzaj sita w ksztalcie.leja (rys. 35 A).

Krazki, pomiedzy ktére wklada sie wate, sa jedynie
odpowiednie z siatki metalicznej; wykonane za$ z dziur-
kowanej blachy posiadajy zbyt malg wolng powierzchnie
saczenia, powoduja zatem nadto wolng prace cedzidla.

5
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rys. 36.

b) Cedzidlo Perfect (rys. 87) sklada sie
z walcowato - stozkowatego kadluba, wewnatrz ktorego
znajdujy sig dwa sitka z wata, przycisniete kolpaczkiem.

rys. 87,

Oczyszczan ie mleka przez przepuszczenie
goprzez wirdwke bywa stosowane w niektérych mleczar-
niach miejskich w nadziei otrzymania na “tej drodze pomyslnego
wyniku, Wirdwka wydziela istotnie okolo 910 brudu mechanics-
nego i okolo /2 bakterji, zawartych w mleku pelnym. Przy odwi-
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rowywaniu jednak — wskutek wsysania przez  bak znacznych
ilogci powietrza mleko zakaza sig ponownie bakterjami. Gdy po
ukoriczonym odwirowywaniu §mietanka ‘polaczy sie z mlekiem,
mieszanina ta nie jest dokladna, §mietanka nadto latwo i szybko
sig wydziela; zapewne jest to wygodne - dla sprzedawcy, gdyz
mleko ma pozér bardzo tlustego, — ale dla konsumenta zazwy-
czaj nie jest pozgdane.

Chlodzenie mleka.

Jednym z warunkéw = miezbednych do zycia i roz-
mnazania si¢ bakterji jest odpowiednia temperatura (10—
400 0).  Gdy zatem pragniemy mozliwie uchronié mleko
od kwasnienia i psucia sig, powodowanego przez dzialal-
noé¢ bakterji, winnismy poddaé je dzialanin cieploty badZ
to mizszej od 10° badz tez wyzszej od 400 C, ktoraby
zycle, rozwoj i dzialalno$é bakterji uczynila niemozliwymi
lub co najmniej znacznie utrudnionymi. O stosowanin
wyzszych temperatur poméwimy na str. 60; tutaj za$
rozejrzyjmy sie w szezegélach nader waznej czynnosci
chlodzenia mleka.

Ochlodzenie mleka nawet do najniz-
szej temperatury mnie zabija bakterji,
ajedynie hamuje
ich rozwéjidzia-
Talno$é.

Do chlodzenia nie-
wielkiej ilosei mleka lub
$mietanki mozna uzy-
waté chlodzidla
gwiazdowatego,
ktére réwniez moze stu-
zy¢ jako ogrzewadlo.
Do naezynia cynowane-
go w ksztalcie gwiazdy
(rys. 38) wlewa sie mle-
ko i wstawia sie do in-
nego naczynia (najlepiej
drewnianego) z zimng,
wodg (lub goraes gdy
chodzi o ogrzanie); jezeli
: woda nie jest dostatecz-
nie zimna, nalezy wlozyé do niej nieco lodu. Sposéb ten,

rzecz prosta, jest wystarczajacy dla chlodzenia tylko ma-
tych ilosei mleka (20—50 litréw naraz).
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Chlodnik rurkowy (systemu Lawrence) skla-
da sig z gérnego zbiornika, w ktéry wlewa sie mleko,
szeregu rurek miedzianych cynowanych i drugiego dol-
nego zbiornika, do ktorego §cieka ochlodzone mleko.
Wewnatrz rurek krazy woda i to w ten sposéb, ze z naj-
nizszej przechodzi do drugiej (liczac z dolu w gére),
potem do trzeciej i t. d. az do ostatniej, z ktérej precz
odplywa. Mleko splywa po zewnetrznej powierzchni ru-
rek zgory nadol; dzieki temu zastosowaniu przeciwpradu
mleko prawie zupelnie ochlodzone splywa na najnizsza,
najzimniejsza rurke i ochladza sig do temperatury ledwo
0 1—2° wyzszej od temperatury wody.

Mleko, przeplywajac po powierzchni chlodnika, nietylko
schladza sig, lecz r(')wnoczegnie przewietrza, przyczem pozbywa
sig prawie zupelnie przykrej woni stajennej, traci bezwodnik we-
leowy, a nabiera tlenu. Jest to nader wazne zaréwno dla ce-
6w sprzedazy jak i przerébki. Nabranie przez mleko tlenu utrud-

nia w mleka rozwdj bakterji beztlenowedw, ktére sg przewaznie
szkodliwe.

Chlodnik walcowaty (rys. 89, str. 50) jest zro-
biony z dwéeh blach—zewnetrznej, falistej, po ktérej zgory
na dol spiywa mleko, i wewnetrznej; miedzy tymi blachami od
dolu do géry przebiega woda, doprowadzona z “wodociagu
lub ze stojace] wyzej otwartej beczki, i odplywa gérnym
otworem.

Chlodnik stozko waty (rys. 40, str. 51) jest réw-
niez zrobiony z dwdéch blach, daje sie latwiej rozbieraé, niz
walcowaty, co jest wielkg jego zaleta. Wada dotychezas
wyrabianych chlodnikéw stozkowatych jest zasto-
sowanie zacienkiej blachy, wskutek czego podlegaja one
fatwiej pogieciu i zniszezeniu,

G orny zbiornik chltodnika (z otworkami wyplywo-
wymi u dolu jest gleboki, gdy chodzi- o chlodzenie mle-
ka rys. 39, a plytki dla $mietany (rys. 40).

Przy schladzaniu od 30° do 100 C objetosé mleka
zmniejsza sie o 0,24%, czyli zamiast 100 litrow otrzy-
mujemy 99%/,.

Dzialalno$é¢ chlodnika moze byé zupelna tylko wten-
czas, gdy mleko réwnomiernie splywa po calej powierzch-
ni, a nie saczy sie oddzielnymi strumieniami, W tym
celu nalezy dbaé o zupelng czystos$é chlodnika (po uzy-
ciu splukuje si¢ go zimng woda, potem myje goraca wods,
z sody, znow splukuje czysts wodg isuszy na powietrzu),

4
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gdyz po zatluszczonych miejscach mleko nie poplynie.
Dalej gdy mleko zostanie puszczone, nalezy je rozpro-
wadzi¢ po calym chlodniku z pomocg odpowiednio giet-
kiej szczotki wlosianej, ktéra zaraz po uzyciu zmywa
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rys. 39.

sig, wyparza "1 przechowuje dla tego jedynie uzytku
w czystym miejscu. Pamigta¢ réwniez nalezy, ze niektére
rodzaje wody pozostawiaja namul, na wewnefrznych zatem
$cianach chlodnika tworzy sie osad, utrudniajacy przecho-
dzenie ciepla z mleka do wody; w takich razach trzeba
co pewien czas czy$cié wewnetrzng cze$é chlodnika —
przez puszezenie silnego pradu wody lub pary.

Do chlodzenia nalezy uzywaé wody najchlodniejszej,
mozliwie wprost ze studni. Zuzycie wody wynosi ilogé
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trzykrotng w stosunku do schlodzonego wmleka. Jedli
temperatura wody przewyzsza 100 C, zaleca sie schladzaé
ja przez dodanie lodu, ~Gdy woda doplywa z beczki
umieszezonej powyzej chlodnika (rys. 39), 16d daje sie
wprost do beczki; gdy za$§ woda doplywa z wodociagu,
nalezy ustawi¢ pod chlodnikiem skrzynke drewniang,
szozelnie zamykana, w ktéry wkladaloby sig 16d, 1 w kto-
rejby si¢ woda chlodzila.

Chlodzenie mleka do temperatury 10-—-120 ( jest
zupelnie wystarczajace, jesli mleko najwyzej po 3 go-
dzinach od chwili schlodzenia (a wige o cieplocie najwy-
zej 12—14° C) dosta- ‘
je sie namiejsce swe-

g0 przeznaczenia (do . J”W’W e

przerobki lub do rak
konsumenta lub
wreszcie do mleczar-
ni  miejskiej, gdzie
zostanie ponownie
schlodzone lub spa-
steryzowane ). Gdy "
zas transport jest diuz- i = s e o
SZy ] (J()SMLWIL ty]kO N J (A
jednorazowa, to szcze-
golniej mleko dostar-
czane do miast winno
by¢  schlodzone do
Znacznie nizszej tem-
peratury 2-—6° Rzecz
prosta, wymaga to , —
specjalnych urzadzen, rys. 40,

ktorych cena nabycia

moze by¢ nawet dosyé wysoka, byle praca byla szybka i eko-
nomiezna pod wzgledem zuzycia lodu. Wice tez wiekszy pro-
ducent, dostarczajacy mleko do miasta, jnkotes wiejska zbior-
nica mleka, winni sig zaopatrzyé w takie urzadzenie, gdyz da-
je ono rekojmie dowiezienia mleka do miasta w stanie zu-
pelnie dobrym, zatem mozmodéé lepszego spieniezenia,
a nadto zapewnia oszczednoéé lodu,

Urzgdzenie do nizkiego chlodzenia
(mroznik) wynalezione przez inz. W. Helma i w naj-
rozmaitszych drobnych odmianach wyrabiane przez sze-
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reg fabryk, przedstawia sig w ogélnym zarysie jak na-
stepuje:

Gléwne czesei (rys. 41) to skrzynia na l6d, chlod-
nik i dwie pompki. Jedna z pompek (lewa) tloczy so-
lanke ze skrzyni przez chlodnik z powrotem do skrzyni.

.
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rys. 41,

Druga (prawa) tloczy mleko na chlodnik. Gdy jest -
na miejscu wodociag, to w celu zaoszezedzenia lodu
w gbérng czes¢ chlodnika puszcza sie wode z wodociagu,
a w dolnag — wode lodows lub solanke.

Léd powinien byé pokruszony na drobne (wielkogei
orzecha wloskiego) kawalki, gdyz przez to osiaga sie
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wiegksza powierzchnie chlodzaca. Dla kruszenia lodu
uzywa sie mlynka.

Gdy chlodzi sie do 4—6° C, wystarcza woda z lo-
dem, gdy za$ chlodzi si¢ do 0—4° C, miesza sie 16d
z sola bydlecg (w stosunku 1 : 1/, do 1 : 1/)).

Dla schlodzenia 100 litréw mleka liczymy na kazdy
stopien schlodzenia 1.3 kg. lodu, a wiec z 15 na 50 C
13 kg. lodu (bez soli).

W skrzyni moze tez miedci¢ si¢ pojedyncza lub po-
dwdjna komora wewnetrzna, przeznaczona badZz to na
zbiornik mleka schlodzonego, badZ tez dla konwi lub fla-
szek z mlekiem, ktére pozostaja tutaj w temperatu-
rze 6—7°,

Mroznik walcowaty ,Astra* (rys. 42)
przewyzsza wyzej opisane przyrzady Helma prostota bu-
dowy 1 znacznie niz-
szg ceng, nie ustepu-
jac im réwnocze$nie
co do skutecznosci
dzialania.

Mleko, schlodzo-
ne na zwyklym wal-
cowatym  chlodnikn
woda, splywa na ry-
nienke, z ktérej spa-
da na walec obracany
korbka, a z niego do
dolnego zbiornika. Po
odjeciu korby mozna
latwo zdjaé pokrywe
walca 1 wypelnié go
pokruszonym lodem
z soly.

Mrozniki ,Astra“
niewatpliwie najlepiej nadajs sie do dostawy mleka
do miast.

rys. 42.

Zuznyeie wody lub lodu przy chlodzeniu
oblicza si¢ w nastepujacy sposéb. Oznaczmy:

M — ilod¢ w kg. mleka lub dmietany, ktéry mumy schlodzid,

t — temperaturg ,,

W — ilod¢ w kg. wody, ktong nu]My u7)( do chlod/onm

L — ilodé w kg. lodu, ktéry ,,

— pierwotng tompmuturg wody lub lodu ktére 117ywn sig

do ('Mml/vnm,
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T — temperature, do ktérej mleko lub $mietana majg bydé
schlodzone,

1 — koficowa temperatura wody chlodzgcej, _
S—cieplota wladciwa mleka (= 0,94) lub §mietanki (=.0,85),

79.28 — ciei)]ik promieniujgcy wody,
0.50 — cieplota wlagciwa fodu.

I. Zuzyoie wody, 1. Zuzyocie lodu.

1. Jesli mleko ‘lub Smietang wstawia sie w blaszanym naczyniu
do wody lub lodu Ilub odwrotnie do mleka Tub $mietany
wstawia sig chlodzidlo z wodg lub lodem:

W == ﬂt_‘MT)XE‘ L=, ,_,,S;M:,‘_(,tf?T) .
Eik T — ¢, —(0.50t,) 7928+
2. Przy uzyciu chltodnikdw walcowatych lub rurkowych:
— _(Mt-MT) X 8
W Ui s et

Dostawa mleka.,

Obok czystodei w dojeniu, jakotez dokladnosci w prze-
cedzeniu i chlodzeniu, na jako$é mleka, dostarczanego do
mleczarni wplywa umiejetna jego dostawa, a mianowicie
czystosé maczyn i ich odpowiedni rodzaj,

Naczynia gliniane wskutek swej kruchodei i latwego
weiagania  zapachéw nie sa przydatne w gospodarstwio
nabialowym, a szezegolniej dla dostawy mleka, tembar-
dziej, ze sa nader kruche.

Naczynia kamionkowe gz polews sa mniej kruche,
mniej weiggajy zapachy, dzieki malo chropowatej po-
wierzchni daja sie dokladniej wymyé, wreszeie posiadaja
wielks zalete nieprzewodzenia ciepla. Naczynia kamionko-
we w formie wielkich slojéw (10—20 1.) s mnader odpo-
wiednie do magazynowania masla, do przygotowania za-
kwasu, a nawet zakwaszania Smietany w malych mlecza-
renkach; z powodu jednak ZNACZNego swego clezary, trud-
nosci urzgdzenia szezelnych  zamknieé, Jakotez pewnej
swej kruchodci zupelnie sig nie nadajg do transportu
mleka,

Drzewo jest ztym przewodnikiem ciepla. W uwzgled-
nieniu tego usilowano wiele przyboréw mleczarskich wy-
konaé z drzewa, przez pewien tex czas robiono proby
Z uzywaniem drewnianych konwi do mleka; do$wiadczono
jednak, ze drzewo trudniej jest dokladnie wymyé i wsku-
tek niestarannogei sluzby konwie drewniane podlegaly za-
nieczyszezeniu (zakwaszeniu) i prayczynialy sie do zaka-
zenia mleka, zarzucono je zatem prawie zupelnie,
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Ab

Naczynia z tak zwanej bialej blachy ze wzgledu na
ich lekko$é cieszg sie uznaniem mnaszego ludu. Uzycie
tych naczyn jednak w poréwnaniu do naczyn cynowanych
jest nieekonomiczne.

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

Stalowe konwie cynowane, przeznaczone do trans-
portu mleka, sa wyrabiane w rozmaitych wielkos$ciach (od
1 do 50 litréw) i nadto moga sig rézni¢ sposobem wyro-
bienia, ksztaltem i1 wreszcie rodzajem zamkniecia.

Do niedawna robiono konwie z kilku kawalkéw bla-
chy przez ich umiejetne a szczelne spawanie; miejsca spo-
jenia wzmacniano nadto listwami z tej samej blachy. Od
10 lat wprowadzono konwie tloczone z jednego kawalka
grubej blachy stalowej. Posiadaja one niewatpliwie te
zalete, ze dzieki zupelnie réwnej powierzchni daja latwiej
sig wyezy$cié, ponowne ich cynowanie jest latwiejsze, do-
kladniejsze 1 tansze.

Przekréj konwi moze byé albo okragly albo czwo-
rograniasty.

Przekrdj czworograniasty maja tak zwane konwie
Helma, wyrabiane o pojemnosci H0 l. 1 przeznaczone do
transportu mleka na znaczniejsze odleglodci. Zalets ich
jest, ze mozna je szczelnie zestawi¢ i w ten sposob otrzy-
maé¢  blok mleka o malej zewnetrznej, promieniuja-
cej -cieplo przestrzeni. Ruzeczywiscie mleko przewo-
zone w tych konwiach w drodze mniej sie¢ ogrzewa.
Poniewaz jednak konwie te napelnione mlekiem s nader
ciezkie, przeto im wiecej przeladowywania, tem wigcej
podlegaja zniszezeniun. Konwie te mozna zalecié do uzyt-
ku wiejskim zbiornicom przewozacym mleko na kolach
wprost do centrali misjskiej. Konwie o przekroju okrag-
lym sy stosunkowo mocniejsze, latwiej tez je czyscié
i cynowaé; z tych wige wzgledéw sa w powszechnym
uzyciu. Konwi o pojemnosei powyzej 25 1. uzywa sig tam,
gdzie niema wiele przeladowywan; przecigtnie do trans-
portu mleka sa najodpowiedniejsze konwie na 20 L., a naj-
wyzej na 25 1, gdyz przeladowywanie ich nie jest nadto
uciazliwe dla stuzby, 1 dzigki temu konwie mnie ulegaja
rychlemu zniszezenin, co ma miejsce przy konwiach

wiekszych.
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Zamknigeie konwi to jej slabizna. Dotychczas nie
udalo sig bowiem wykonaé zupelnie szczelnego zamknig-
cia bez gumy; a guma badz to dosyé szybko niszezy sig,
bydz tez, co zdarza si¢ ponad miare czesto, jest gubiona
przez stuzbe. Wielks zalety konwi, wyrabianych przez
warszawsks fabryke K. Millera, jest przytwierdzenie gumy
do pokrywy (rys. 44). .

Wiszelkie nierdwnosci na wewnetrznej powierzchni
konwi latwo staja sig siedliskiem pozostalogci mleka i stad
zanieczyszezen. Dla uniknigeia tego wprowadzono kon-

WODAZIMN A

rys. 45,

wie wytlaczane z jednego kawalka blachy. Konwie te wy-
rablane w zagranicznych fabrykach, zaopatrzonych w nie-
zbedne kosztowne urzgdzenia, malo sig 1 nas rozpo-
wszechnily wskutek swej wysokiej ceny. Niedawno wy-
naleziono sposob spawania na gladko blach i zastosowano
przy wyrobie konwi w naszym kraju; konwie te rzeczy-
wiscie mocne i zupelnie gladkie zasluguja na zupelne
uznanie.

Nader praktyczne, gdyz zaoszezedzajace konwie
w czasie ich przewozu, sa koszulki drewniane. Rys. 46
wyjasnia zupelnie, w jaki sposéb mozna je nawet na miej-
scu zrobié. Nalezy tylko dodaé, ze mmusza one byé tak
zrobione, by mozna je bylo zdejmowa¢ w celu WYSZOro-
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wania konwi zewnatrz i wyparzenia koszulki w goracej
wodzie.

Konwie przewozowe stanowia powazng rubryke roz-
chodéw w gospodarstwie mlecznym. Nierozumng tez
oszezednodeiy jest tam, gdzie sa dobre szosy, przewozenie
konwi na prostych wozach a nie na resorach; gdzie za§
lichy stan drég zmusza do uzywania zwyklych wozéw,
nalezy je obficie wysciela¢ sloma.

Konwie, po napelnieniu ich mlekiem, jeéli maja od-
by¢ dluzszy podréz, winny byé z reguly plombowane lub

rys. 46.

zamykane na klodke, od ktérej drugi kluez jest w reku
odbiorcy.

Konwie na wozie trzeba okryé plachta a potem ma-
ta slomiana, by mozliwie uchroni¢ mleko od zmarzniecia
zifmah, a zbytniego zagrzania sie latem.

Kierownik mleczarni winien zwraca¢ baczng awage
na czysto$¢é konwi. Gdy nie moze on swych pod tym
wzgledem spostrzezeri udziela¢ bezposrednio producento-
wi, powinien przez znaczenie konwi brudnych lub za-
rdzewialych zmusza¢ do wigkszego o nie starania.

Najlepiej jest myé konwie w mleczarni, nie liczac na
staranne tego dokonanie w okborach. Konwie splukuje sie
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przedewszystkiem zimng woda, nastepnie myje dokladnie
szczotks gorges woda z soda lub wapnem, znéw splukuje
1 wyparza para. Praktyczna myjarke do konwi przedsta-
wia rys. 46 na str. 56.

Podegrzewanie mleka.

Jednym z warunkéw nalezytego z pomocs wirdwki
oddzielenia tluszezu (Smietanki) jest cieplota mleka wy-
noszaca 30—40° Jesli mleko puszeza sig na wirdéwke,
nie dalej jak w /3 godziny po wydojeniu, podegrzewanie

rys. 47,

jest zbedne; gdy za$ mleko ochlodlo ponizej 30° C,
podegrzewanie jest konieczne.

Najprostszym urzadzeniem do podegrzewania mleka
w cieple] wodzie jest kociolek otwarty (misa z zelaza la-
nego rys. 47), osadzony w obmurzu. Kociolek ten powi-
nien byé w ten sposéb zamurowany, by cieplo z paliwa
przechodzilo pod jego dnem, a nastepnie otaczalo caly
bok; wéwezas zuzycie paliwa bedzie nieznaczne i woda
bedzie szybko sig zagotowywaé. Gdy woda w kociolku
jest ogrzana prawie do wrZenia, wstawia sie w nia sto-
jaki Swarza lub konwie zmlekiem. Urzadzenie takie jost
wystarczajace dla malych mleczari’ dworskich, Wygod-
niejszym dla tych samych mleczari jest podegryze-
wacz Hildebrandta (rys. 48 i 49) dzialajacy do-
brze wéwezas, gdy jest przystawiony do komina z silnym
ciagiem. ‘W zewnetrznym plaszezu z blachy zelaznej,
wylozone] wewnatrz azbestem, wisi kociol na wode, a w nim
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cynowane naczynie na mleko. Mleko dostaje si¢ do tego
naczynia ze zbiornika 1 po ogrzaniu si¢ wyplywa na
zewnatrz.

W wigkszych dworskich jakotez spélkowych mleczar-
niach, gdzie bardzo chodzi o sprawng i szybka robote,
wskazanym jest uzywanie podegrzewaczy parowych.

IHHMNHW

——————— ® —— .y

rys. 48 rys. 49,

Zbiornik zelazny cynowany z dwoma
dnami, miedzy ktére jest doprowadzona para, stanowi
najprostsze uuqd/omo tego rodzaju; posiada jednak te
wielka wade, ze wmleko pomimo mieszania ogrzewa sig
nieréwnomiernie. _

Podegrzewacz walcowaty Schmidta
(rys. 50) ma budowe podobng jak chlodniki walcowate:
para doprowad/ona wewm;t,rz ogrzewa (bezposrednio lub
przez ogrzewanie skroplonej ‘vody) falista blache, po kto-

U
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rej $cieka mleko. Précz otwordw dla doprowadzania pa-
ry, posiada on jeszcze
w gorze otwoér, prze-
znaczony dla regulowa-
nia wewnetrznego ci-
$nienia pary.
Podegrzewacuz
mieszadlowy jest
tak samo zbudowany jak
pasteryzator mieszadlo-
wy (p. rys. 52); procz
— tego rodzaju stojacych
rys. b0. podegrzewaczy miesza-
dlowych sa uzywane tez
podegrzewacze mieszadlowe lezace (rys. Hl). Podegrze-
wacz taki sklada sie z dwdéch waleow blaszanych, wlozo-

ANTON PFANHAUSER
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1ys. ol.

nych jeden w drugi; miedzy te walce jest doprowadzo-
na para, do wewngtrznego walca za$ doplywa mleko i tam
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jest ciagle poruszane przez skrzydla mieszadla osadzone
na wale poziomym, poruszanym przez pas napedny. Mle-
ko wychodzi z podegrzewacza z takg sila, ze w rurze
moze wznie$é sig do wysokodci 2 metréw. Podegrzewacze
mieszadlowe lezace ogrzewaja mleko dosyé dobrze, wy-
magajg tylko w czasie ruchu bacznej uwagi, gdyz w prze-
ciwnym razie temperatura moze by¢ nieréwnomierna, —
i zuzywaja zaduzo sily napedowej.

Pasteryzacja.

Pasteryzacja polega na jednorazowym ogrzaniu do
temperatury 656—95° C. Celem pasteryzacji mleka pelnego
lub chudego (démietanki lub maslanki) jest zabicie lub po-
wstrzymanie rozwoju bakterji, znajdujacych sie w mleku.
Bakterje fermentacji mlekowe] zostaja przez pasteryzacje
zabite, kwasdnienie wiec zostaje na pewien czas powstrzy-
mane. Wazniejsze bakterje chorobotwércze zostaja réw-
niez zabite, otrzymujemy wiec produkt nieszkodliwy dla
zdrowia.

Pasteryzacja zatem posiada doniosle znaczenie z na-
stepujacych wzgleddw: ,

1) zapobiega szybkiemu samodzielnemu kwadnieniu
mleka;

2) daje moznoéé¢ dowolnego zakwaszenia mleka tak,
by otrzymaé¢ produkt mozliwie najlepszy i

3) chroni konsumenta (zaréwno czlowieka, jak i zwie-
rzeta) od chordb, ktérych mleko jest czestym rozsad-
nikiem.

Pasteryzacja osiaga jednak tylko
wtenczas wynik nalezyty, gdy trwa do-
stateczny przeciagg czasu przy odpowied-
niej temperaturze i gdy nastegpnie mle-
ko zostaje raptownie ostudzone do 4—6°C,
a przynajmniej do 11—120 C.

Co do temperatury i dlugosci ogrzewania to prze-
cietnie 700 ¢ w ciggu 10 minut lub 80° C w ciggu 2—3
minut jest wystarczajace dla zabicia wazniejszych bak-
terji chorobotworezych 1 fermentacji mlekowej.

Jegliby mleko po spasteryzowaniu nie zostalo na-
tychmiast raptowmnie ostudzone, to chlodngc powoli
mialoby przez czas dluzszy temperaturg 35—45° C, naj-
odpowiedniejszg dla rozwoju bakterji zaréwno pozytecz-
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nych, jak i szkodliwych, — paste ryzacja chybi-
laby calkowicie celu. . :
Niewielkie ilogci mleka lub $mietany mozna paste-
ryzowaé w ten sposob, ze ogrzewa sl przez pol godziny
do 68° ciggle mieszajac w odpowiednim blaszanym na-

rys. 52,

ozyniu (np. Swarza) wstawionym w  gorgea wode lub
w kociolek ogrzewany z dofu. Koniecznoéé ciaglego mie-
szania w czasie pasteryzacji spowodowala wynalezienie
1 wprowadzenie pasteryzatoréw mieszadlowych (rys. 52).
Pasteryzator sklada sig z walcowatej skrzynki zelaznej,
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zazwyczaj otulonej w drzewo i ustawionej na podstawie,
1 umieszczonego wewnatrz niej walcowatego, wewnatrz

obielanego naczynia z blachy miedzianej. Miedzy skrzyn-
Ea‘ zelazng i miedzianym naczyniem jest wolna szczelnie
zamknigta przestrzen, do ktérej doprowadza sig pare.
Ponad wewnetrznym naczyniem miedci sie dajace sie na-
bok odsungé tozysko walu mieszadlowego; mieszadlo znaj-
duje si¢ wewnatrz miedzianego naczynia i jest padkami
lub sznurkiem poruszane od pedni. Mleko doplywa do
miedzianego naczynia oddolu, ogrzane splywa goérng rur-

i
rys. b3,

kg i zaleznie od szybkodci obrotu mieszadla moze by¢
tloczone do wysokodci nawet 1.2 metra.

Zuzycie pary przy pasteryzacji jest nader znaczne,
wynosi bowiem na 1000 litréw mleka okolo 140—160 kg.
pary, co odpowiada przecigtnie 20—24 kg. wegla.

W dawniej budowanych mleczarniach silnicowych
zazwyczaj ustawiano jeden pasteryzator do Smietanki,
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a drugi wigkszy do chudego mleka, préez podgrzewacza
do petnego mleka. Obecnie czedcioj ustawia sie jeden
pasteryzator, przeznaczony dla pelne go mleka; mleko
z tego pasteryzatora idzie na tak zwany regenator ro-
dzaj chlodnika, w ktérym wewnatrz przeplywa mleko
pelne, idace ze zbiornika na pasteryzator. Przez wymia-
ne ciepla mleko wewngtrz regenatora ogrzewa sie do
50° C, z ta cieploty idzie do pasteryzatora i rzecz prosta
zuzywa znacznie mniej pary dla ogrzania sie¢ do cieplo-
ty 80 — 85°. Spasteryzowane zag mleko, splywajac po
regenatorze, schladza sie do 500 C i po odwirowaniu
daje spasteryzowane chude mleko i spasteryzowana $mie-
tanke, ktore trzeba schlodzié juz tylko od temperatury
50 Co, a nie 80 C°

Ten sposéb pasteryzowania stanowi znakomite za-
oszezgdzenie (50%) pary i wody potrzebnej do nastepnego
chlodzenia, wigc tez zasluguje na jaknajszersze rozpow-
szechnienie. Wiérdd tych. pasteryzatorow o dzialaniu
zwrotnym, ciesza si¢ uznaniem wyroby Ahlborna, Kuznic
Bergedorfskich (patrz rys. 53) 1 Schénemanna w Schi-
ningen (pasteryzator ,Blank?”),

, Wyjalawianie.

Pasteryzacja odbywa sig pray temperaturze 65 — 850 (,
ma na celu zabicie bakterji, a nie
Jjest wystarczajaca do zabicia za-
rodnikéw; w celu zabicia zarod-
nikéw poddaje si¢ mleko wyja-
fawianiu (sterylizacji), polegaja-
cemu na jednorazowym ogrzaniu
do temperatury 110 — 1309 (.. Jub
wielokrotnym dzied po dniu ogrze-
waniu do temperatury 65—990 (.
Pierwszy sposéb jest stosowany
w wigkszych przedsigbiorstwach,
dostarczajacych mleko do miast,
i uzywa w tym celu kosztow-
nych urzgdzen, a—drugi jest uzy-
wany czasami w gospodarstwie
domowym, gdzie chodzi o uzy-
skanie zdrowego mleka dla nie-
mowlgcia, - pozbawionego piersi
matki lub mamki. y

Do wyjalawiania sluza,
przyrzady zwane wyjalawia-
czami (sterylizatorami). Rys.
b4 przedstawia taki wyja-
tawiacz, skladajacy sie z ko-

rys. b4.
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ciolka z paleniskiem 1 hermetyeznie zamykanej szatki
0 podwdjnych §cianach; miedzy sSciany jest doprowadzo-
na para.

Utrzymanie czystoéci.

Do mycia naczyn i przyboréw mleczarskich trzeba
zaopatrzy¢ siq w szafliki drewniane odpowiednicj wielko-
sci, szezotki, wapno 1 sode.

Widzimy na rys. 85 — 61 rozmaite rodzaje
szczotek niezbednych w mleczarni. Rys. H5 to szezot-
ka zwykla; ryzowa sluzy do szorowania przedmiotdw
(h'(‘\vm,my( h z trawy morskiej (flaksowa) lub szczecino-
wa do mycia ]n/mlmu)tmv blaszanych, cynowanych. Rys. 56
to  wiazalka ryzowa, nader
dogodna do szorowania we-
glow 1 zaklesuie¢ w drzewie
(formy do masla, walek 1 ro-
wek na wygnintaczu, wegiel
dna masielnicy). I\’y' b7 to
szezotka ze szezeciny mna o drucie do myecia chlodnikéw.
Rys. b8 szezotka do zmywania podlég, bardzo trwala,

rys. bb. rys, H6.

rys. bi. rva. H8.
wyrobiona # trzeiny morskiej zwanej piazawa. Rys. 59—

plaska z trawy morskiej do chlodnika. Rys. 60 |)ulol\rq(r-

rys, b9. rys. 60. rys. 61,

la z trawy morskiej do mycia konwi i bgla wirowki.
Rys. 61 wlosiane wazkie do ezyszezenia rurek (we wpust-
ce baka, w odbieraczach i t. p.).
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Wapno lub soda (w roztworze mniej wiecej
'/4—1 na 30) stanowia przy myciu niezbedny dodatek
wody, gdyz niszcza wszelkie bakterje, & wiec odkazaja
naczynia i nadto usuwaja wszelki kwas i wylugowuja
ttuszez. -~ W mleczarniach lepiej jest uzywaé wapna, gdyz
jest ono tanszym od sody i posiada dzialanie takie same.
Wapno traci swy sile odkazajaca i lugujaca przez dluzsze
stykanie si¢ z powietrzem, z ktérego pochlania kwas
weglowy, tworzac weglan wapniowy. Gdy jednak zgasic
wapno w malej kadzi, zalewaé¢ woda i przykrywaé kadz
szezelnie po kazdorazowym uzyciu, mozna trzymaé wa-
pno gaszone dosyé dlugo bez zmiany. Do mycia bierze
sig z te] kadzi badz to mleko wapienne, badz tez wapno
zgaszone, poczem do kadzi nalewa znéw wody.

W nowszych czasach weszla w uzycie formul-
sina, bedaca preparatem formaliny i goraco polecana
przez tak wiarygodnego i bezstronnego znawce jak prof.
Winklera w  Wiedniu. Uzywa sie jej 3 czesel na 100
wody i tym roztworem myje wymiona kréw, w szystkie
naczynia i przybory mleczarskie, podlogi, Sciany, rece
1 t. p. Szezegdlniej dobry jest formulsina do mycia kon-
wi, gdyz dzigki jej uzyciu traca one nieprzyjemny za-
pach. Rzecz prosta, przedmioty wymyte w roztworze
tormulsiny trzeba dobrze oplukaé w czystej woduzie.

Myecie naczyn (blaszanych i drewnianych) po-
winno byé dokonywane w ten sposih, iz przedewszyst-
kiem splukuje sie¢ je mozliwie dokladnie zimng lub letnia,
lecz mie goracy woda, od ktérej §cina sig bialko w reszt-
kach mleka i nader silnie przywiera do $cian naczynia.

Po splukaniu szoruje sie naczynia (drewniane szczo-
tka ryzowa, cynowane — szezecinowa) roztworem wa-
pna lub formulsiny i ponownie splukuje. Do myecia
a szezegolniej splukiwania nalezy uzywaé wody zupelnie
czyste] a wiec zrédlanej, albo rzeczne] sgczonej lub pa-
steryzowanej, gdyz woda niewolna od cial gnijacych
1 szkodliwych ~bakterji tylko zanieczyszcza 1 zakaza
bakterjami,

W mleczarniach, posiadajacych pare, naczynia po
wyplukaniu winny . byé " wyparzone z pomoca przyrzadu
zwanego myjarka (rys, 45 na str. b6).

Po wyparzeniu nie nalezy naczyh splukiwaé (,,ochla-
") zimng woda, gdyz naczynia gorace pozostawione
na powietrzu wprost po wyparzeniu schng predzej.

dzad’
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W celuusuwania rdzy z nacayn cynowanych
nie mozna zaleca¢ szumnie reklamowanych i stosunkowo
drogich past, gdyz po uzyciu ich pozostaje warstwa tlu-
sta, nie dajaca si¢ nasucho (bez roztworu wapna lub
sody) usuna¢, ktora nadaje mleku a szczegélniej $mie-
tance przykry zapach. Rdze z naczyn najlepiej i naj-
latwiej usung¢ mozna przez szorowanie z pomocs gal-
ganka popiolem drzewnym (nie z wegla) prze-
sianym przez geste sito; przesianie po-
piotu jest konieczne, gdyz w przeciwnym
razie gruzelkowate czgstkidrapig i kale-
czg cynowsg polewe,.

Jesli kto uzywa pasty, winien po wyszorowaniu
umyé naczynie w goracej wodzie z soda.

Naczyniaiprzybory winny byé po wy-
myciu mozliwie najpredzej wysuszone,
gdyz wtenczas tworzenie sie rdzy jest mniejsze i mniej-
szg jest tez mozliwosé zakazenia sig ich na powietrzu
bakterjami, Pamigta¢ wige nalezy, ze naczynia splukane
gorges wodg lub wyparzone schny znacznie predzej. Na-
czynia i przybory winny by¢ ustawione w przewiewnym
miejscu i to w ten sposob, by ulatwionym bylo ociekanie
zbierajacej sie wody,

Nie nalezy naczyn i przyboréw mleczarskich po ich
wymyciu wyciera¢ $cierkami, gdyz te zazwyczaj sa naj-
wigkszym rozsadnikiem bakterji, Natomiast, gdy slonce
swieci, nalezy przybory i naczynia mleczarskie (nie magl-
nice ani wygniatarke, ktére wietrzy sie w miejscu ocie-
nionym) wynie$¢ w miejsce sloneczne, niema bowiem
lepszego tepiciela drobnoustrojéw niz slonce.

Ze szczegblng wytrwalosdcig nalezy
dbaé¢ o unikanie wilgoci we wszystkich tych
miejscach, gdzie nabial jest przechowywany lub pod-
lega przerobce. Powtarzamy bowiem raz jeszcze, ze
wilgoé¢ jest warunkiem pomys$lnego rozwoju wszelkich,
a wiee 1 szkodliwych bakterji i grzybkéw. Podloge za-
tem 1 §ciany trzeba po zmyciu dosucha wytrzeé¢ Scierks.
Pary nie nalezy puszezaé w powietrze. W czasie roboty
I po skoniczonej robocie lokal powinien byé nalezycie
przewietrzany; przeciagi dla mleczarni sy nader zbawienne.

Lokal mleczarni nalezy conajmnie]
Brazy do roku wybielid.

Wreszeie wypada tutaj zwrécié uwage na koniecz-
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nosé pieczy nad miebezpiecznymi miejscami, jakie znaj-
duja sie pod wiréwka, wygniatarka, maslnica, nogami
stoléw 1 t. p. 1 ktére nalezy starannie wymywacé. W mle-
czarniach niezbyt zasobnych w wode niebezpiecznym
réwniez miejscem sg cementowe zbiorniki, w ktére wsta-
wia siy $mietang w stojakach Swarza. Jedh przez zbior-
nik nie przeplywa stale woda, rozlane drobue ilofci $mie-
tany wkrétce ulegaja skwadnieniu, fermentacja przenosi sie
na wode, rozwija sig w kierunku wadliwym, 1 oto zbior-
nik staje sig rozsadnikiem zakazenia. Zapobiedz temu
nader latwo przez codzienne dolewanie do wody w zbior-
niku pewnej ilo$ci mleka wapiennego.

Kazda dobrze wurzadzona mleczarnia powinna by¢
zaopatrywana w przewdd Sciekowy z zamknieciem wod-
nym. Pamigta¢ nalezy, ze w zamkicciu woduym gro-
madzi sig brud, nie usuwany gnije 1 roztacza praykry
zapach, — wige trzeba je codziennie ezydci¢ i zalewad
wapnem. Gdy kanal dciekowy nie jest zaopatrzony
w zamknigeie wodne, wéwezas smréd z  kanalu przedo-
staje sie do mleczarni i zakaza jej powielrze, co jest
wprost kleska. Y

Charakterystyczny, niemily odér Scierek pochodzi naj-
czedeiej ze zjelezalego tluszezu, ktéry mozna usunad przez goto-
wanie w lugu albo w popiele. Po wygotowaniu lepiej w sodzie
niz popicle) i wyplukaniu dokladnym w paru wodach gorgeych —
eierki pograzy¢ nalezy w zimnym rozezynie wapna chlorowego,
w ciggu 1015 minut. Rozczyn wapna chlorowego przygotowuje
sig W wodzie zimnej i cedzi lprzoz galganek. Po wyjeciu z chlor-
ku fcierki powinno sig zaraz bardzo starannie przeplukac w dwdéeh
wodach zimnych i rozwiesi¢ na otwartym powietrzu

Do tego celu wystarczy roztwér 100 graméw chlorku na
duzy kubel wody. Jednoczesnie deierki zostang wybiclone,

Ziwracamy jednak uwage, ze nadto dlugie przetrzymywanie
seierek w zbyt silnym chlorku moze spowodowadé ich zniszezenie,

Tepienie much.

Juz w dawnych czasach wiedziano, ze pojawienie
sig_chorob nagminnych (cholery, dzumy i t. p.) ZAZWY -
vzaj poprzedza szezegdélne rozmnozenie sie much czyli,
inaczej a dckladniej mowiae, miedzy zyciem i dzialalno-
Scig much a rozpowszechnianiem sie chordb zachodzi do-
syc Scisly zwiazek,

Na wystawie higjenicznej we Lwowie w r. 1907
wystawiono nader ciekawy nastepujacy objekt demon-
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stracyjny: pod kloszem umieszezono kilka ziemniakéw,
z tych jeden zakazony bakterjami barwigcymi na czer-
wono, i wpuszezono par¢ much — po kilku dniach mu-
chy przeniosly bakterjo z zakazonego ziemniaka, i wszy-
stkie ziemniaki zabarwily sie na czerwono.

Widocznym zatem jest, jakiego groznego wprost
wroga mleczarz ma w muchach i jak latwo moze swa
produkcje narazi¢ na szwank, nie zwracajac uwagi na ich
pobyt w mleczarni.

Jak zatem walczyé nalezy z muchami?

Przodewszystkiem  nie  mnalezy dopuszezaé ich do
mleczarni. Winno sie zatem wtenczas, gdv muchy skla-
daja swe jaja, zalewaé ropa gnojownie 1 miejsca nieczy-
sle, znajdujace sig w otoczeniu mleczarni; w ten sposob
zapobiegamy wigkszemu rozmmazaniu sie much. Nastepnie
z poezatkiem lata nalezy zaopatrzyé okna mleczarni w ra-
my z naciagnigta organtynag lub lepiej delikatng siatksa
druciang i pilnowaé stuzbe, by przy kazdym przechodze-
niu zamykala za soba wszystkie drzwi.

Gdy pomimo wszystkich staran muchy bedy sie
przeciskacé do mleczarni, nalezy obrzydzié im pobyt tam
przez wytwarzanie przeciagéw 1 pobielenie écian, a szeze-
g6lniej powal, wapnem z domieszksy alunu i ustawienie
w paru miejscach lepu  (kalafonji z pokostem i miodem)

Sprawdzanie przyrzadéw i przyboréw.

W mieczarni uzywamy calego szeregu przyrzadow
1 przyboréow, ktérych dokladnosé nalezy zbadaé badz to
niezwlocznie po ich sprowadzeniu badz tez kilkakrotnie
w ciagu ich nzywania,

Wagi (zwykle do masla, dziesigtne i wagi do
mleka) winny podlegaé dokladnemu zbadanin zaraz po
nadejéciu ich do mleczarni, a nastepnie mniej wiecej co
miesige lub najwyzej dwa miesiacé. Pomijajac juz bowiem
nienalezyty wyrdb Ilub uszkodzenie, ktére moze byd wing
fabryki lub przesylki kolejowej, w mleczarni przy mnaj-
lepszej obsludze moze sie zdarzyé, ze waga wyjdzie
z réwnowagi lub zatrze sie.

Sprawdzanie wagi wykonywa sig w ten sposob, ze
obciaza si¢ ja ciezarkami jednakowo po obu stronach;
nalezy w tym celu uzywaé wylacznie cechowanych. t. j.
stemplowanych cigzarkéw 1 kladé je w najrozmaitszych
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kombinacjach np. z jednej strony 5 kg., z drugiej 2-4-2--1 kg,,
nastepnie znéw z jednej strony 10 kg., z drugiej b+ 2-4-2--1.
Gdy kilkakrotna préba daje wynik pomyélny, waga jest
w porzadku. W przeciwnym razie staramy sie zbadaé
przyczyne nienalezytego funkcyonowania. Gdy waga
.przewaza” ma jedna strone, jest to zazwyczaj skutkiem
jej zanieczyszczenia lub pewnego nieznacznego uszkodze-
nia jej mechanizmu, ktére po uwaznym zbadaniu mozna
przewaznie naprawi¢. Gdy waga sie zaciera i leniwie ba-
lansuje, nalezy oczyscié ze rdzy jej rzezy, t. j. te czesci,
na ktérych ostrzu waga przechyla sie w te lub owa stro-
ne. Czysci sie rzezy szmatky umaczana w nafcie lub naj-
delikatniejszym szklakiem (glaspapierem).

Miary mniejsze (Y, '/, 1 lub 2 litrowe) i wiek-
sze t. J. plywakowe sa zazwycza] cechowane, a wige przez
pewien czas po zakupieniu nie mogs nastreczaé watpli-
woscel.  Miary te przy ciaglym jednak uzywaniu zostaja
w wielu miejscach powyginane, 1 wtenczas zawartosé ich
nie jest nalezyta. Sprawdzanie miary wykonywamy badz
to z pomoca miary mniejszej (wiec np. miare plywako-
wa przemierzamy litrowka), badZ tez z pomoca wagi. To
drugie jako dokladniejsze jest bardziej polecenia godne
1 dokonywa sig w ten sposob, Ze np. miare plywakows
stawiamy na dziesietng wage, oznaczamy jej tare, wle-
wamy wodg o temperaturze 15° C. do kreski np. 10 li-
trow i sprawdzamy, czy waga zwigkszyla sie o 10 kilo-
gramow.

Termometr (rys. 62), ten niczem nie dajacy sie
zastapi¢ 1 nierozlaczny przyrzad wytrawnego i dbalego
mleczarza, wymaga szczegdlnej pieczolowitodci i kontroli.
Zupelnie dokladny termometr jest dla mleczarni za drogi. Ta-
nie za$ termometry mleczarniane sa niedokladne i wska-
zujy czesto o 2 stopnie nizej lub wyzej rzeczywistej tem-
peratury. Jest to tez prawdziwg klgska dla mleczarzy,
przyzwyczajonych do niewolniczego trzymania sie zasly-
szanego przepisu, a nie rozumiejgcych, ze zaden przepis
nie moze dokladnie okre§hé, jaka temperature za-
kwaszania 1 zmaélanianalezy w danych warunkach
stosowad¢., Dla- inteligentnego mleczarza, ktory rze-
czywidcie bezustannie czuwa nad prawidlowym wyrobem
i prowadzi badania, czy nie nalezaloby zmieni¢ tempera-
tury zakwaszania lub zmagdlania—termometr blednie wska-
zujaey (np. stale o 2 stopnie za nizko) ma te sama war-
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todé co termometr zupelnie dokladny. Nie chodzi mu bo-
wiem o to, czy np. 15° na jego termometrze jest rzeczy-
wista temperatura, lecz o to, ze przy tym wskazania —
wedlug jego doswiadczenia — zmaslanie w obecnej porze
najlepiej sie udaje. Mleczarz ten winien tylko dbaé o to,
by nie poslugiwaé sie paru ter-
mometrami, gdyz to moze by¢
zrédiem  bledu, lub uzywajac
w  mleczarni pare termome-
trow poréwnaé je z tym, ktory
jako wyprébowany uwa-
za slg za miarodajny — i mieé
na termometrach tych oznaczo-
ng rézmnice w ich wskazaniach.

Butyrometry issawki
(pipety) moga byé réwniez nie-
dokladne, o czem nasi mlecza-
rze nazbyt czesto zapominaja.
Kontrola za§ tutaj jest nader
prosta i latwa.

Otrzymalismy np. $wiezy
transport butyrometréw. Bie-
rzemy wiec probke mleka moz-
liwie $wiezego (w 2—3 godziny
po udoju), klucimy je mnader
silnie 1 jednocze$nie z tej samej
probki robimy oznaczenie we
wszystkich nowych, a mozliwie
i w paru starych butyrometrach,

Gdy wyniki z soba sa zgodne, wszystkie butyro-
metry sa dobre. Gdy np. w jednym butyrometrze otrzy-
malismy wynik o 0.3%0 wyzszy (lub nizszy), wykonywa-
my w nim oznaczenie ponownie: gdy znéw wynik jest
o 0.3°% wyzszy (lub nizszy), oznaczamy, ze butyrometr
ten wskazuje o 0.3°, wyzej lub nizej.

Kwas siarkowy i alkohol amylowy na-
lezy badaé zaraz po sprowadzenin, przez wykonanie po-
réwnawezych oznaczen z chemicznie czystym kwasem
i wypr(’)bowanym' alkoholem. Poniews_ii kwyas weiaga wil-
goé 7z powietrza i wskutek tego traci swojg inoc, nalezy
powtarza¢ te pordwnawcze oznaczenia.
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ROZDZIAL V.

Wydzielanie tluszczu ($mietanki)
z mleka,

Technika dotychezas nie posiada praktycznego $rod-
ka, dajacego moznosé wydzielania z mleka calej ilodci
zawartego w niem thiszcezu, i dazy jedynie do rozdziele-
nia mleka na dwie ciecze, z ktorych jedna $mietanka)
ma zawieraé mozliwie najwieuej thiszezu, a druga (mleko
chude, odtluszezone, zbierane) mozliwie najmniej tluszezu,

Oddzielanie na podstawie réznic ciezko$ci.

Do roku 1877, w ktérym wiréwka weszla PO raz pierwszy
w uzycie, przemyst mleczarski w celu oddzielenia gmietanki po-
slugiwal sig wylacznie metodsg podstoju. I dotychezas niektore,
szezegdlniej matorolne gospodarstwa nabialowe, badZ to wskutek
szozuplego zakresu swej pracy, badZ to wskubek niezrozumienia
wartosei wiréwki, pozostaly pray starej metodzie zbierania pod-
statej $mictany.

Podstawanie sig, t. j. zbieranie sie z czasem na powierzch-
ni mleka warstwy fmictany, ma miejsce wskutek tego, iz kulecz-
ki thuiszezowe jako lzejsze od cieczy (surowicy mleka), w ktérej
83 zawieszone, wznosza sie same ku powierzehni. Poniewaz ku-
leczki tluszezowe sa bardzo rozmaitej wielkodei (Srednica najwiek-
szych wynosi okolo /100, a najmniejszych okolo Va0 milimetra,
i najwigksze wazg okolo 250 razy wigeej niz najmniejsze), przeto
kuleczki wigksze wznosza sie ku powierzchni dosy¢ szybko, a naj-
mniejsze tak powoli, ze mleko wezesniej seina sie wskutek skwag-
nienia i powstrzymuje dalsze podsiadanie sie §mietany. Wskutek
tego w mleku zbieranym przez podstawanioe sie pozostaje duzo
thuszezu (0.8—1.00/0),

Oddzielanie dzialaniem sily odsrodkowe;j.

9

W roku 1877 inzynjer niemiecki Lefeldt wynalazl i zbudo-
wal piecwszg maszyng do oddzielania z mleka smietanki; miala
ona jednak t¢ wade, ze nie dzialala nieptzerwanie. W roku 1879
udalto si¢ inzynjerowi szwedzkiemu de Lavalowi zbudowad +8epa-
rator?, dajacy moznodé odtluszezania mlekd boy PrZeIWYy, przy
nieustajacym doplywic mleka oraz odplywie dmictanki i mloka
chudego. W' roku 1890 inzynjer niemiecki Bechtolsheim zZwréeil
uwage, ze wiry, tworzace sig w mleku podezas odtluszezania,
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szkodliwie oddzialywuja mna dokladno$é odtluszezania, a wiee
zmniejszaja nalezyte wyzyskanie pracy. Bechtolsheim wprowadzit
wiee wkladki, rozdzielujace wnetrze baka na szereg przedzialéw,
ktore prawie zupelnie niwecza dzialanie wiréw. Wkrétee potem
wiréwki te ulepszono jeszeze wiecej przez wprowadzenie wpustki
inzynjera Berrihana, t j. rurki wpuszezajacej mleko wewngtrz baka.

Dzialanie wirowki (centryfugi, separatora) polega na
wyzyskaniu sily odérodkowej.

Wezmy zwykle sito uzywane w gospodarstwie domowym.
Przywiazmy na jego obrgezy w 8 punktach jednakowo od siebie
odleglych 8 nitki, ktére nastepnie z)uhg("/‘my razem jednym we-
zlem z dluga nitkg, Nastepnie wlézmy do sita na jego drodek
kilka ziarnek grochu i kilka ziarnek drutu. Gdy zakrecimy nitke,
na ktorej sito jest zawieszone, i w ten sposéb puscimy sito w réw-
nomierny ruch obrotowy, spostrzezemy, 2ze pod dzialaniem tego
ruchy ziarnka zostang odrzucone od frodka ku obreczy sita, i to
ciezsze ziarnka §rutu predzej iz wiekszg sily, niz lzejsze ziarnka
grochu,” ]

Dzialanie sily od$rodkowej wzrasta w stosunku do
kwadratu obrotéw i w stosunku prostym do ciezaru przed-
miotu i odleglodei od $rodka obrotu.

Gidy zatem ilodé obrotéw zwiekszymy 2, 3, 4 itd. ra-
zy, to dzialanie sily odérodkowej zwickszy sie 4, Y, 16 razy.

Gdy odleglosé od $rodka wzrasta 2, 3,4 1td. razy, to row-
noczesnie dzialanie sily odérodkowej wzrasta 2, 3, 4 itd. razy.

Howna czesé wirdwki, w ktdrej sie odbywa oddzie-
lanie $mietanki od mleka, nazywa sie bakiem, gdyz za-
rowno ksztalt jej, jak i ruch sa nader podobne w znanej
zobawee — baku. "

Bak wiréwki jest umieszezony w oslonie i z pomo-
ca adpowiedniego mechanizmu napedowego (o czem po-
nzej) zostaje wprawiony w nader szybki ruch obrotowy
(okolo 5600 7000 obrotéw na minute; kropla mleka chu-
dego w bakn odbywa w ciagu minuty droge réwna 2—5 ki-
lometrom, zaleznie od rozmiaréw baka). Wytworzona
wskutek tego sila odérodkowa dziala na mleko pelne
wchodzace do baka w ten sposéb, ze ciezsze mleko chu-
de zostaje odrzucone ku dcianom, a lzejsza Smietanka od-
tloczona ku drodkowi.

Dokladnoéé oddzielenia $mietanki.

Dokladnodé oddzielenia dmietanki w baku jest zalezna:

I)od napieciasily oddrodkowej; gdy zatem bak
nie posianda przepisanej dla jego rozmiaréw ilodci obrotow, odtlu-
szezenie nie jest nalezyte. .

Procent tluszezu w mleku chudym znajduje sie w stosunku
odwrotnym do kwadratu ilodei obrotéw baka., Gdy zatem bgk
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zamiast 6000 obraca sig 50U razy, to zamiast 0'15%, tluszezu w mle-
ku chudym bedziemy mieli
0156 X 6000* 015 X 86 .

czyli o 0:066% wigcej niz nalezy. Wynika stgd, ze na kazdych
100 litrach mleka, przepuszezonego ~przez wiréwke przy ilogei
obrotéw 5000 zamiast 6000, traciliby$émy 0066 kg. tluszezu, to zna-
czy 0066 X 1.2 czyli 008 kg. czyli 02 ros. funta masla,

2) od czasu dzialaniasily odérodkow ej; gdy
zatem przez bak bedziemy przepuszeza¢ stosunkowo do jego roz-
miaréw i obrotu zaduzo mleka, odtluszczenie réwniez nie bedzie
doktadne.

Procent tluszezu w mleku chudym znajduje sie w stosunku
prostym do pierwiastku kwadratowego z ilogei mleka przeply wa-
jacego w danym przeciggu czasu. Gdy zatem przez wirowke
w ciggu jednej godziny, przy normalnej ilosci obrotéw, przepusz-
czono np. zamiast 1600—2500 litréw mleka, to zamiast 015/, thusz-
czu w mleku chudym bedziemy mieli

15 s V2600
0 15_><L_ i ey .18 X 80, 0-18%0 ttuszezu
)/ 1600

40

Wynika ztad koniecznogé¢ zastosowania przy wiréwee przy-
rzadéw regulujacych mozliwie dokladnie doptyw mleka, a dla
mleczarzy wskazowka, ze nie powinni, jak to czesto sie u nas
zdarza, lekcewazydé uzycie plywakéw regulujacych

3) od temperatury mleka; najlepsza temperaturg
dla odttuszezenia jest 85—400,

Poniewaz sprawa nalezytego podegrzania mleka jest czesto-
kro¢ lekcewazona, przeprowadzimy zatem rachunek, ktéry nam
wykaze, na jak dotkliwe straty mozemy by¢ tutaj narazeni. Wy-
obrazmy sobie, ze mleczarnia przerabia 1000 litréw dziennie i nje
podegrzewa mleka, wskutek czego zostaje ono odwirowywane
przy cieplocie 20° (' i w mleku chudym pozostaje nie 0.15 lecz
0.6% thuszezu. Strata zatem wynosi codzienmie w 1 litrze mleka
00035 kg., w 1000 htvach 8.5 kg. tluszezu, to odpowiada 4 kg.
(=10 ros funt) masla, czyli roczna strata wynosi 1460 kg. (=8650
ros. fun.) masla, przeliczmy to na pienigdze, a przekonamy sie,
jak nierozumnym bylo zaniedbanie nelezytego podegrzewania,

4)odbudowy baka a szezegélniej rodzaju wkladek lub
wstawek utrudniajpeych tworzenie sie wirdw (o czem wy#ej).

b) wreszcie od wladciwogci mleka; mleko przegoto-
wane lub o mniejszych kuleczkach tluszczowych oddziela sig
mniej dokladnie.

Stopniem odtluszcezenia nazywamy ilogé
tluszezu, ktéra wydzielona zostala w émietance ze 100 kilo-
graméw tluszezu zawartego w pelnym mleku. Ilog¢ te
obliczamy uwzgledniajac badz  to ilogé przerobionego
mleka pelnego i zawarto$¢ w niem thuszezu jakotes ilodc
1 tlustodé otrzymanej §mietanki, badz tez ilosé i tlustose
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otrzymanego mleka chudego w stosunku do ilosci mleka
pelnego.

Np. przerobiono 3250 kg. pelnego mleka o zawar-
todei 3.16%, = 102,376 kg. tluszczu, i otrzymano 585 kg.
$mietanki o zawartosei 16.8'/, tluszezu czyli 98.28 kg.
tluszezu.  Zatem ze 102.375 kg. tluszezu w mleku prze-
szlo do $mietanki 98.28 kg., a wiec ze 100 kg. tluszezu
98.28(10

w mleku przeszloby do $mietanki 102.975

- = 96.0, wiec

stopien odttuszezania wynosi 96.0 .
Przy przerébce powyzszego mleka otrzymano 2635
kg. mleka o zawartodci 016, czyli w mleku chudym
3356>0.16 . ;
pozostalo ?~6—3~01>(<)81-) = 4.216 kg.; poniewaz w mleku
pelnyrh byto 102.875 kg, tluszezu, wiee do $metanki prze-
szlo 102.3756—4.216=98.159 kg. tluszczu, a ze 100 kg., tlu-
98.159>(100 95.9
102876
wiec stopien odtluszezenia wynosi 95.9.

szezu w inleku przeszloby do $mietanki

Poréwnanie i klasyfikacja wiréwek recznych.

Wskutek ogromnej i z kazdym rokiem:. rosnacej ilo-
§ci rozmaitych systeméow wiréwek reeznych wynika ko-
niecznoéé podzielenia ich na péwne zasadnicze typy. Po-
dzial ten oczywiscie nie moze byé oparty na niezmien-
nych zasadach, gdyz praca nad ulepszeniem wiréwek
trwa weiaz dalej 1 fabryki do kazdego systemu wprowa-
dzaja coraz to nowe ulepszenia, czestokroé znacznie réz-
nigce go od typu pierwotnego. Nie bedziemy sie "tez
silili o opisanie 1 objecie wszystkich istniejacych syste-
méw. Chodzi nam tylko o latwiejsze zorjentowanie sie
wéréd systeméw wprowadzonych do naszego kraju i wy-
kazanie zasadniczych miedzy nimi réznic,

Wiee obecnie przedstawiaja dla nas znaczenie
3 zasadnicze typy. ' ; ;

1. Typ z napedem $limakowym i bakiem sztywnie
polaczonym z walem; typ ten nazwijmy dla krétkodei
‘szwedzkim, gdyz jest on w Szwecji stosowany pra-
wie wylacznie, a W Niemczech t-yll:ro niewolniczo.w wiek-
szych fabrykach nasladowany. Pierwowzorem jego jest
wiréwka Alfa-Laval.
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2. Typ z bakiem luznie umieszezonym na wale;
jest to typ dunsko-angielski..
- ol A k. . it .

3. Typbelgijski zbakiem luznie zawieszonym.

Typ szwedzki.

Tutaj naleza rozpowszechnione u nas wirdéwki Koro-
na, Globus, Svea, Domo i malo u nas znane lub nie-
znane Phoenix, Westa, Westfalia, Baltic, Heurcka A,
Pump 1t p.

Zasadnicza wspdlng ich cechy jest sztywne po-
taczenie baka i jego waluiprzeniesienie
napedu z pomocy §limaka. Sztywnym polacze-
niem nazywamy takie, przy ktérym bak nie moze sam
balansowac sig lecz jest mniej lub wiecej zwiazany ru-
chem 1 polozeniem waln,

"Poczatkowo budowano bak jako laczna calo$é z wa-
fem stanowiascym rownoczeénie wrzeciono élimakowe (jak
to pozostato dotychezas u wiréwek Bal-
tic S i B, Korona); gdy praktyka wy-
kazala, ze to polaczenie jest niekorzy-
stne, przecieto wal napél i w ten spo-
sob oddzielono wrzeciono $limakowe
(d na rys. 63) od walu (b), ktéry po-
zostal §cidle z bakiem polaczony (wi-
dzimy to u Globus, Svea, Pump, w sta-
rych medalach Alfa). W Domo, Phoe-
nix 1 Baltic H wal cdlyezono od baka,
pozostawiajac jeszcze takie ich polacze-
nie, ze bak wchodzi szczelnie na wal
1 nie moze sam balansowaé sie na
wale.

W wiréwee Korona i Globus jest
jeden &limak, w Baltic i Pump dwa $&limaki pod ka-
tem do siebie ustawione.

rys. 63.

Wiréwki Alfa.

Wirowki Alfa wyrabiane w szwedzkiej fabryce ak-
cyjuej ,Separator® w Sztokholmie, do c¢hwili wy gasniecia
w roku 1902 patentu na stanowigce do  tego roku ich
uprzywilejowana wlasnod¢ wkiadki talerzykowe Bechtols-
heima byly rzeczywidcie ,bez konkurencji“.
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Wiréwki Alfa ulegly w r. 1911 znacznemu prze-
ksztalceniu, gdyz bak. ktory dawniej byl sztywnie pola-
czony z walem, zostal na nim swobodnie osadzony 1 sam
sig balansuje. Alfa obecnie, dzieki samoczynnemu usta-

iy - -]

rys, 64,

wianiu sie bake do réwnowagi, posiada talerzyki nienu-
merowane, ktore uklada sig w dowolnym porzadku.

Na rys. 64 widzimy pionowy przekrdj recznej wi-
rowki Alfa Daisy zupeinie wystarczajacy dla poznania
wszystkich recznych wirdwek Alfa.
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Ze zbiornika a, ustawionego na podstawie ¢, mleko splywa
przez kurek & do kubka regulacyjnego (lejka) ¢, W ktérym znaj-
duje si¢ plywak d, unoszacy sie na mleku i w razie jego nadmia-
ru zatykajacy sobg otwér kurka. Lejek e doprowadza mleko we-
wnatrz bgka, a mianowicie do wpustki D, przez ktdérej pionowe
szczeliny mleko wpada miedzy wkladki talerzykowe £, ulozone
na wpustce w kolejnym porzagdku. Wpustke D ustawia si¢ na dnie

rys. 65,

baka uwazajac, by odpowiedni czop na dnie bgka wszedl w zlo-
bek na dnie wpustki. :
Talerzyki te uklada sie, zaczynajac od pierwszego, nieco
grubszego z obydwu bokéw, poczem narzaca sie nastepne, baczge
Jjednak, aby wycigcia W talerzach trafialy na wystepy wpustki; na
wierzch wreszcie kladzie sig gérny talerzyk zo drubka wylotowa.
Wiadciwy bak sklada sig z podstawy G i z dzwonu F, ktéry
wklada sig na podstawe po uprzednim wlozeniu migdzy nie pier-
gcienia gumowego H, i przytwierdza przez mocne zakrecenie za-
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kretki B. Zlozony bgk ustawia sie na wal pionowy p. Mleko chu-
de, wydzielane w baku dzialaniem sily oddrodkowej, parte po we-
wnetrznej powierzchni dzwonu, znajduje ponad talerzykami gér-
ny talerzyk C, przeplywa migdzy dzwonem i gérnym talerzykiem
i przez otwér w dzwonie wytryska na odbieracz chudego mle-
ka h. Smietanka odtloczona ku Srodkowi i wypierana wytryska na
odbieracz fmietanki g.

Przeniesienie ruchu odbywa sie w nastepujacy
Sposob: '

Korba przenosi naped na wal korbow Z, ten na wielkie
kolo zgbate L i za podrednictwem malego kétka zgbatego i mate-
go walu , na mosiezna §limacznice O, ktéra znéw porusza wal
slimakowaty p. W spodzie wrzeciona Jest osadzony czop naporny
s, krecacy sig na czopie podpornym, osadzonym w $rubie podpor-
nej £ Przy ruchu najwigksze tarcie jest w lozyskach szyjowym
m i dolnym £ jakotez na powierzchni tarcia czopbw, - tarcie to
zmniejsza doplgw oliwy z samoczynnych oliwiarek i i oy nadmiar
oliwy sptywa do skrzyneczki w.

Samoczynna oliwiarka (rys.
66) jest wurzadzona w nastepujaey  sposéb.
Stozkowaty otwér w jej dnie Jjest zamy-
kany iglicy, zakoriczong gléwka A. Gdy glow-
ka A jest tak ustawiona, ze zgbek B wpad}
W zazebienie nakretki O, oliwa przecieka i ka- ;
pie, co widaé i mozna sprawdzi¢ w dolnym f
szkietku G. Gdy wysunad zgbek B z zazebienia,
iglica zamyka szczelnie otwér, i oliwa przestaje
cice. Przez odpowiednie ustawienie nakretki C
i umocowanie jej w odpowiednim miejscu przez
zaciskacz E reguluje sie mniejszy lub wigkszy
odplyw oliwy. Oliwe wlewa sie przez otwér D.
Calg oliwiarke nader latwo rozebrad i oczyscid, ™

W piadcie korby jest umieszezony we-
chwyt, sprawiajacy swobodny dalszy ruch kot
zgbatych i waléw, gdy nie kreci sig korbg; dzig-
kitemu wechwytowi nie mozna przez krecenie
w przeciwnym kierunku zatrzymywaé wiréwki
podezas ruchu, co byloby dla “jej calodci nader
szkodliwe.

Reezna wiréwka Alfa Model 1911 r. jest
wyrabiana w nastepujacych wielkogeiach.

Alfa Viola 1 przerabia na godzine 60 litréw
Alfa Viola 11 h > ,, 100, 0108
Alfa Colibri 1 i § 150

Alfa Colibri 11 " » 0 0 R
Alfa Daisy 1 i i ” 300
Alfa Daigy 11 . P " 400

Alfa Regina . . b 600

Alfa Regina moze byé zaopatrzona w przyrzad nozny, da-
Jacy mozno$é poruszania jej reka i nogami.,

Znacznem udogodnieniem nowego modelu Alfy z r, 1911
jest to, ze przez zmiane baka mozna powiekszy¢ wydajnogé wi-
réwki z 60 na 100, z 150 na 200, z 300 na 400 litréw na godzing,



80 V. Wiréwki Korona, Globus i Orion.

Wiréwki Korona.

Wiréwki Korona, wyrabiane w szwedzkiej fabryce
»Svenska Centrifug* w Soidertelje, zasadniczo naleza do
starego typu Alfa, w szezegélach jednak réznig sie zna-
cznie od te] wirdwki, szezegdlniej nowego modelu.

Wal ze Slimakiem stanowi z bakiem jedna calogé.
Jest to konstrukeja zupelnie przestarzala i nieracjonalna.
W modelach K i R wal porusza sie w trzech lozyskach,
w modelu C w jednym lozysku kulkowym, bardzo po-
myslowo tutaj zastosowdanym. Fozysko kulkowe wymaga
jednak bardzo dokladnego oliwienia i przy niedbalej ob-
studze szybko sie niszeay.

W modelach K i R wkladki sa w postaci kolpakdw,
w modelu C talerzykowe, jak u Ally.

Wogdle Wirdwka Korona moze byé zaliczona ey
do zabytkéw przeszlosei niz do maszyn racjonalnych.

'Wiréwki Globus i Orion.

Wiréwki (lobus i Orion sa wyrabiane w szwedy-
kiej fabryce Rotator w Sédertelje, zostajycej pod tym
samym kierownictwem co fabryka Korona a pod wply-
wem materjalnym fabryki Alfa; wiec tez GHobus i Orion
pod wzgledem zasadniczej swej budowy stanowia cos
posredniego migdzy Alfy i Korong, ¢o widoeznym jest
% rys. 67,

Naped slimakowy.  Wrzeciono oddzielne od walu
baka.  Bak z dnem plaskim jest krotki a szeroki (jak
u Alfa) i sklada sig z podstawy i dzwonu (jak u Alfa).
Wstawka (systemu Liuk-Blade) nakladana na wpustke
spokojna z podstaws baka — sklada sie z szeregu wy-
gietych blaszek, zwigzanych na zawiasach w jedna calo$é
1 dajacych sie latwo skladaé i rozkladaé (rysunek 68)
a nielatwo czysaié.

Liozysko szyjowe jest mosiezne, umocowane na zwi-
tej sprezynie jak u Alfa, °

- Wiréwka Svea.

Jest zbudowana wedlug starszych modeli Alfa, wice
tez zbednym jest szezegdlowo jej opisywanie.
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rys. 67.

Typ dunsko-angielski.

Wynalazen i tworea tego typu jest zasluzony w kon-
strukeji wirdwek inzynjer W. Lefeldt.
Wedlug jego patentu z r. 1883 wy-
rabiane w fabryce Hollersche Carls-
hiitte pod Rensburgiem wiréwki , Ba-
lance“ posiadajy bak w postaci ce-
buli od spodu wklestej, ktory jest
zupelnie luznie umieszezony na zao-
kraglonym konicu pionowego walu,
swobodnie ma nim balansuje sie,
samodzielnie chwyta swa réwnowage. Dzigki temu prawidlo-

6
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wy bieg baka jest niezalezny od wybalansowania go w fabry-
ce ani od uszkodzen w czasie uzycia. Wiec tez zalowaé
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/ 104
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«32a il
rys. 69.

nalezy, ze ten tak cenny pomysl Lefeldta przez dlugi
czas nie byl przez wiele fabryk uwzgledniany i dopiero

st
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w ostatnich latach znajduje nalezne mu uznanie. Za-
chowaly go przez caly czas obok  Balance“ wirdwki
yAleksandra“. Zastosowaly go réwniez wiréwki ,Perfect”
nowego typu z roku 1908, ,Wolseley“, ,Lister“ i t. p.

Wiréwka Aleksandra.

Wiréwki , Aleksandra“ sa wyrabiane w fabryce
yTitan* w Kopenhadze. Rys. 69 przedstawia w prze-
kroju ich budowe. '

Przyjrzyjmy sie walowi, na ktérym obraca sie bak.
(Gtérna cze§¢ walu jest zaopatrzona w gléwke, w ktorej
umieszczony jest wechwyt (214, rys. 70);
przytwierdzony srubka wechwytows 215. 21%
Wechwyt w polozeniu przedstawionym
na rys. 70 prowadzi bak, ktéry, aczkol-
wiek w ruchu sam sie balansuje, nie mo-
ze §lizgaé sig na wale. Nr 219 — to spre-
zyna gardziolkowa, 217 pokrywka jej.

Bak w Aleksandrze jest dwojakiego
rodzaju; w systemie Nr 14, 12 i 117/, jed-
nolity w postaci cebuli, nader trudny do
wyezyszezenia, 1 dlatego systemu tego
nie mozna polecaé. W systemie zas§ A,
B, C, D (o dzialalnosei 100, 200, 300
i 400 litr. na godzine) bak sklada sie
z 2-ch poléwek, ma wkladki talerzykowe,
naprzemian dolkowane i gladkie.

" Przeniesienie ruchu jest z pomocs
6 kot zebatych Nr 209, 210, 83, 87, 211
i kélko va wrzecionie — patrz. rys. 69.

3

Wiréwka Wolseley. rys. 70.

Jest wyrabiana w angielskiej fabryce Wolseley w Bir-
mingham.

Bak tej wirowki sklada sie z 3 czgdei: dolnej— cza-
ry, pokrywki z gumg uszczelniajaca i wstawki talerzy-
kowej (p. rys. 71).

(zara baka ma dno stozkowato-wypukle, zakonczone
posrodku czopem, na ktéry wstawia siq wpustke roz-
dzielajaca mleko. Na wpustke naklada sig w dowolnym
porzadku aluminjowe talerzyki, zaopatrzone w poblizu
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gérnej krawedzi w 9 otworkéw. Na talerzykach uklada
sig talerzyk odplywowy z 4 gérnymi zeberkami 1 otwor-
kiem wylotowym dla émietanki. Wreszcie naklada sig
i zakreca pokrywe. Przeniesienie ruchu jest uskutecznio-
ne wylacznie z pomocy kol zgbatych. Ostatnie najmniej-
sze kolko siedzi i porusza wal bebna, Wal ten na dole

T
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chodzi w loZysku mosieznym i kreci sie na $rubie pod-
pornej, ktérg mozna wedlé woli i potrzebv nizej lub wy-
ze] ustawi¢; w goérze pod bakiem wal obraca sig w lozys-
ku szyjowym, ktore jest podatne dzigki utr/ynluyquynl je
sprezynom.

Bak siedzi zupelnie luZnie na wale i w biegu samo-
dzielnie sie balansuje.
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Wiréwka Wolseley jest = wyrabiana w nastepujacych
wielkogciach:

Nr. O o dzialalnosci 80 litréw na godzine
i T 40 . s
NeeR 3 100 Jtd » "
Nr. 3 , s 2256 4 = v
Nr. 4, ) 326, n "
Nr. 5 ,, " 450 " ,,

Jest dostarczana badli z nizka podstawa (jak rys,
71), badz tez ustawiona na tréjnogu, badz wreszcie — na
podstawie filarowej.

Wiréwka Perfect.

Byla wyrabiana do roku 1910 w zamknigtej obecnie
fabryce Burmeistra i Wuina w Kopenhadze 1 stanowi
wladciwie mieszany typ szwedzko-dunski.  Bak jest
umieszezony na wale, jak w wiréwkach Wolseley i Ale-
ksandra, przeniesienie zas ruchu jest uskutecznione z po-
moca $limaka, jak uw wirdwki Alfa.

Typ belgijski.

Typ belgijski odbiega bardzo znacznie od opisa-
nych powyzej. Budowa jego Jest rZec mozna, Wprost
odwrotna,  Przeniesienie ruchu miedci sig nie pod ba-
kiem lecz mnad bakiem. Bak swobodnie wisi 1 samo-
dzielnie si¢ balansuje. Wynalazes tego {ypu jest Jul.
Mélotte, wilagciciel fabr‘yln w Remicourt w Belgji. Po-
mysl jego jest rzeczywidcie bardzo dobry i stanowi bar-
dzo szezesliwy zwrot 1 nowy okres w budowie wiréwek:
pomysl ten podchwycily w najnowszych czasach liczne
fabryki.

Wyrabiane w Niemczech wiréwki Siegena, Polar,
Tdeal i Zshockkego sa wiernym nasladownictwem Mel-
loty. Amerykanqlm za$ wirowka Sharples-Tubular jest
spaczeniem pomystu Mélotte: w  przeniesieniu bowiem
ruchu zastosowano dlimak, i mleko doprowadzono do
baka oddolu; wskutek czego bak jest obeiazony tym do-
plywem i nie posiada zupelnie swobodnego samobalanso-
wania sie.
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Wiréwka Mélotte.

Na wierzchu wirdwki jest umieszcezony zbiornik, przez kto-
rego kurek mleko sptywa do czélenka samoczynnie regulujgcego
wyplyw mleka z kurka, podobnie jak plywak Alfa; u wiréwek
Mélotte model OO i-O (B0 do 3256 na godzing) niema czdélenka
lecz  zwykly plywak )
w lejku. Z czélenka
mleko sptywa przez za-
wieszony pod nim lejek
wprost w srodek baka.

Bak jest zawieszo-
ny (p. rys. 74) na wrze-
cionie, poruszanym przez
zespél  két  zebatych,
otrzymujacych naped od
korby. Budowe baka
przedstawia rys, 75; goér-
ng czedé baka (96) skre-
ca sie ze spodnia (95)
zpomoca pierscienia (97).
W spodnig polowe wkre-
ca s1e talerz odplywo-
wy (rys. 16) tak, 2e
jego rura wychodzi poza

— | S
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rys. T2, rys. 73.

otwér w spodniej polowie baka, W talerzu odplywowym na
jego wierzchniej plaszezyZnie (rys. 76), znajduje si¢ mata grub-
ka mosiezna (jedna lub dwie). z pomoca ktérej reguluje sig ilogé
(gestosé) smietanki w ten sposéb. ze przez zakrecenie lub odkre-
cenie tej Srubki, co uskutecznia sig kluczem, zmniejsza si¢ lub
zwigksza otwdér wylotowy, przez ktéry $mietanka tryska na od-
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powiednio uksztaltowany spéd w #rodku odbieracza i stamtad

wycieka dolng rurkg.

Mleko chude nie jest zmuszone, jak w bgkach innych gy-
stemdw, tloczydé sig ku gérze, lecz znajduje wolny wplyw wdét

rys. T4.

rys. 7b.

migdzy spodnig plaszezyzng talerza odplywowego a dnem baka,
przez otwory w dnie tryska na odpowiednio uksztaltowane wy-
gigcie w drodku odbieracza i ztamtad wycieka gdérna rurka.

U wiréwek Mdélotte o dziatalnodci 50, 1251 175 litréw na
rodzing sa wstawki skrzydelkowe z biaszek pionowo stojacych

1 pélkulisto skrgconych
75, 100, 2256 i wigcej li-
tréw na godzing znaj-
duja wkladki talerzyko-
we (patrz rys. 718 i 79),
ktére tem sig¢ réznig od
talerzy Alfa, ze skiadaja
gie w dowolnym porzad-
ku szerszym otworem
w gére a nie w dok
w grodku talerzy stoi
tak zwany trzon, do kté-
rego szezytu jest pray-
mo(a()wzm}y rozdzielacz
mleka pelnego.

Na podstawie la-
nej miedei si¢ obrecz,
przeznaczona do gklada-
nia i rozbierania baka,
czynnosé te wykonywa
sig nader latwo. Przy za-
wieszaniu baka nalezy
postepowaé z pewng
ostroznodeig, by unikad
szarpnigé i uderzen,

za$ u Mdlotte o dzialalnodei

rys. 76,

Skrzynka mechanizmowa jest umieszczona tuz pod zbior-
nikiem i ponad bgkiem; posiada to wielky zalete, ze mleko nie
moze dostaé sig nigdzie do skrzynki i niszezy¢ két zebatych.
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Przeniesienie ruchu korby (zamiast ktérej moze bydé nato-
zone kolo napedowe do polgezenia pasem z pednia) uskutecznio-
ne jest wylacznie z pomocy kél zgbatych, umieszezonych w gér

rys. 7. tys. 78

nej czedei podstawy; na ostatnim kélku za posrednictwem spryt-
nie zastosowanej sprezyny zachwytowej jest podwieszone wrze-
ciono (p. rys. 80 na sfr, 89). Bak na wrzecionie sam sie¢ balansu-
Je; to ustawienie sig do pionu ulatwiaja jeszeze sznury kiero-
wnicze przedstawione na rys 81, str. 90; przez przesuniecie malefi-
kiej dZwigni (hamulea) moma maszyne kazdege czasu zahamowad,
poczem bak wypréznia sig samoczynnie,

Ustawienie recznej wiréwki.

Wiréwke, bez wzgledu na jej system, ustawia sie
albo wprost na betonowej podlodze, albo, gdy podloga
jest drewniana lub maszyng trzeba podniesé ze wzgledu
na zbyt mnizkie polozenie korby, na
umyslnie w tym celu wymurowanej na
cemencie podstawie. Wszelkie, czesto-
kroé dowcipnie nawet pomyélane, przy-
twierdzania do gleboko zapuszezonych
pui lub zamurowanych podstaw drewnia-
o nych nie maja wartodei, gdyz po
rys. 79. pewnym czasie rozluZniajy sie, 1 wi-
réwka nie stoi mnalezycie i psuje sie.
Nalezy  przytwierdzaé wiréwke w nastepujacy spo-
sOb.  Przedewszystkiem ustawia sig prowizorycznie wi-
rowke na wymurowanej dia niej podstawie lub w wy-
branym dla niej miejscu, oznacza miejsce dziur na $ruby
1 po odstawieniu wiréwki wykuwa te dziury. Nastepnie
unosi sig wiréwke w gére, zaklada w jej podstawie $ruby
tak, by wisialy na zakretkach, poczem stawia wiréwke

St
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w przeznaczonym dla niej miejscu w ten sposéb, by
grube korice frub wpadly w wykute dla niej otwory.
sz(;pmo ustawia sig wirdwke do pionu, podsuwajac

rys. 80.

w razie potrzeby pod podstawe z odpowiedniej strony
kawalki zelaza. Gdy wiréwka stoi zupelnie pionowo,
zalewamy druby wiszace w dziurach podlogi roztopiona
siarka, ktora zaraz stygnie, tak Ze po 1—2-ch godzinach
mozna wiréwke puéeié w ruch. Poniewaz jednak miedzy
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podstawa wiréwki a podloga pozostaje szpara, w ktérej
moglby siq gromadzié brud 1 zakazaé mleczarnie, usypu-
jemy na podlodze w odlegloéci 2—3 em. od dolnej kra-
wedzi podstawy wal z piasku wysoko$ei 2—6 em. i ro-
wek zalewamy zaczynem czystego cementu lub cementu
z malg ilodciy drobnego piasku. Po 24 godzinach gdy

rys. 81.

cement ledwo stezal, usuwamy wal z piasku, obskrobu-
jemy zbyteczny cement poza krawedzia podstawy i za-
cleramy cementem z piaskiem na gladko boki pod kra-
wedzig.

W ten sposéb przytwierdzona wiréwka stoi niepo-
ruszalnie przez caly czas swej dzialalnodei, a nalezyte
pionowe jej ustawienie znakomicie przyczynia sie do do-
kladnego funkcjonowania.
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Utrzymanie wiréwki w czystoéci i porzadku.

Utrzymanie wirdwki w czystosei jest bardzo waz-
nym warunkiem nalezytej jej dzialalno$ci. W baku pod-
czas odwirowywania wydzielaja sig z mleka prawie wszyst-
kie zanieczyszcezenia; tworzs one na wewnetrznej powierz-
chni czary tak zwamy -kozuch (ktérego w zadnym razie
nie wolno wyrzucaé ,dwiniom do zjedzenia”, lecz trzeba
zdja¢ ma cieplo 1 spali¢ pod kotlem), a wewnatrz spo-
dniej cze$ci wpustki osad, przewaznie skladajacy sie
z szerdci 1 pyin, :

Kozuch powstaje z wigkszych i cigzszych zanieczyszezen
mleka (resztek karmy, czasteczek gnoju, pylu mineralnego i t. p.)
a tez z wielu rodzajow bakterji; gléwnie jednak sklada sie on ze
skladnikéw mleka, t. j. wody, sernika i ttuszezu.

Sklad chemiczny kozucha jest, wedlug Fleischmana, prze-
ciegtnie nastepujacy: '

Wody 68.20070
Thuszezu i 1.44%o0
Sernika 25 34%o0
innych cial organicznych  1.80%0
Soli 3.22%0

Kozuch ten tworzy sig w stosunku 0.01 — 0.14%0 mleka
przerobionego na wiréwee.

Gdy kozuch wypelni wolng przestrzeri migdzy wewnetrzng
powierzchnig czary i talerzykami, mleko chude nie ma moznogei
przeciskania sie ku gorze i odplywu, wskutek czego mleko pelne
nie miedei gie w bagku i wylewa sie ponad odbieracze. Zaleznie
od czystodei mleka dzieje sig to wel—2 godzin od puszczenia
wiréwki; nalezy wige zwracaé uwage na wiréwke i mozliwie za-
wezasu zatrzymad ja, rozebra¢ bak 1 wyjaé kozuch.

"Bak 1 wszystkie jego czesci skladowe, dalej odbie-
racze, lejek, plywak 1 zbiornik trzeba zaraz po skonczo-
nym odwirowywaniu opluka¢ w zimnej wodzie, nastepnie
gruntownie z wielks starannoécia, nie pomijajac ani je-
dnej szparki, ani jednego zaglebienia szczegdlnie] szcze-
liny we wpustee, rurki wyplywowe dla mleka chudego
i $rubke wylctows dla $mietanki) wyszorowaé szczotks
(ze szczeciny nie ryzowa) w goracej wodzie z soda,
starannie opluka¢ w czystej wodzie i ustawi¢ lub powie-
si¢ w przewiewnym a cieplym miejscu, by mozliwie naj-
predzej wyschly. Suzczegolnie] nie powinno sig zapomi-
na¢ o przeczyszezeniu druciang szezoteczka otworkow
w pokrywie baka, odprowadzajacych chude mleko, i drub-
ki wylotowej dla émietanki. Talerze po wymyciu roz-
wiesza sie na gladko ostruganym drazku, lub na umyslnie
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w tym celu wyrabianych pretach (rys. 82); jeszcze lep-
szym jest wstawienie talerzy zaraz po ich wyplukaniu
do baka i poddanie ich przez pare minut dzialanin sity
odérodkowej, poczem wyjmuje sig je z baka i rozwiesza
na pretach jak wyzej. W ten sposob talerze schna na-

rys. 82.

der szybko i nie rdzewiejy. Inne przedmioty ustawia sie
na polee, specjalnie do tego przeznaczonej; na poziomych
deskach tej pdlki powinno sie wykroié ~pare okraglych
otwordw odpowiedniej wielkodci, by bezposrednio nad
nimi — dla przydpieszenia schnigeia — mozna bylo po-
stawié spodnia i gorng cze$é baka, odbieracze i t. d.

Gdy po wymyeiu i osuszeniu baka, odbieraczy i t. p-
spostrzezemy na nich badZ to zeschnigte resztki mleka,
badZ tez niesplukang sode, mycie nalezy ponownie wyko-
na¢. Niedokladne bowiem wymycie baka i od-
bieraczy moze spowodowaé¢ wady mleka
awige 1 maslta,

Z uwaga réwniez nalezy czyécié gumowy pierdcien
uszezelniajacy; plucze sig go w letniej (nie goracej) wo-
dzie, nie rozciggajac, i nastepnie suszy w przewiewnym
miejscu, przyczem nie nalezy go zawieszad, gdys wsku-
tek tego rozciaga sie, lecz polozyé na czystej deseczce.

Wiréwka ma wtenczas tylko lekki, wladciwy swej
budowie chod, gdy jej waly i lozyska sy utrzymane
w czystosei i doskonale naoliwione. Trzeba wiee dopil-
nowac, by w samoczynnych oliwiarkach nigdy nie brakto
oliwy, by oliwiarki te nalezycie funkcjonowaly, t. j. wy-
puszczaly przepisang ilo§¢ oliwy (8 — 10 kropel na
minute) i aby wreszcie we wszystkie do tego przeznaczo-
ne  otworki — przed puszezeniem wiréwki w ruch —
wpuscié po pare kropel oliwy. Nie wolno pod zad-
aympozorem uzywaé innej jak tak zwanej
oliwy wiréwkowej, specjalnie w tym celn
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sprowadzanej od dostawecy wirdwki, gdyz
wskutek uzywania niewlasciwej oliwy chéd wirdwki staje
sie clezszym.

7 majlepszej mawet oliwy wskutek jej rozkladu,
a tez i nagromadzenia sig kurzu, ktéry wszedzie sig wei-
ska, tworzy si¢ na powierzchniach tarcia namul, Im oli-
wa jest gorsza, tem namulu tego jest wigeej i tem wigk-
szy klopot jest z jego usuwaniem. Przy uzyciu najlep-
szej nawet oliwy winno si¢ co 7—10 dni nalaé w otwor-
ki, przeznaczone do oliwienia obficie nafty i, weiaz ja do
lewajac, utrzymaé wirowke w ruchu w ciagu paru minut;
nafta wyplucze zupelnie namul, poczem wiréwke znéw
naoliwia sie.

Wiréwka powinna §wieci¢ czystoscia réowniez i zze-
wnatrz. Po przepuszezeniu mleka, nie splukujac
jego.resztek zimnag woda, wyciera sie ja do-
kladnie sucha $cierka, a potem szmatka zwilzona w oliwie.

Zanim przystapimy do pracy z wiréw-
k g, nalez; dokladnie i szczegdlowo za-
poznaé¢ sig z dolaczong do niej 1nstruk03q

§cidle stosowacé¢ sie do jej wskazdwek.

Pamigtajmy, ze wirdwka, to mnajwiecej pomyslowa
maszyna mleczarska, prawdziwie cudowne dziecko mle-
czarstwa. Powinna ona zatem by¢ ukochaniem mlecza-
rzy, powinna byé utrzymywana we wzorowej czystodci.

Polecenia godnym jest pewierzanie wiréwki opiece
najrozwazniejszego ze sluzby mleczarnianej i odpowiednio
premjowanie go z koncem kazdego roku.

Wiréwki motorowe Alfa.

Wiréwki motorowe Alfa utrzymaly dotychezas swe
pierwszeristwo mad innymi systemami, wige podajemy
tutaj ich jedynie opis.

Budowa motorowej wiréwki Alfa, 1'nk to widaé na
rys. 83, odpowiada reeznej z niewielkimi réznicami. Do-
plyw mleka 2 rurki, zaopatrzonej w kurek. W baku ta-
lerzyki numerowane i wpustka z pionowymi szezelinami.
Bak jest luznie polaczony z walem, ktéry kreci sie
w sprezynowym lozysku szyjowym (pod bakiem) i bierze
naped od wrzeciona, wspartego swym czopem napornym
na Srubie podpornej. W drodku wrzeciona miesei sie
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rolka dla pociagu sznurem z prazystawki, przedstawionej
na rysunku 84.

Gléwne przepisy nalezytej obslugi sa nastepujgce:

1. Ustawienie 1 wazniejsze naprawy powierzaé¢ tyl-
ko doswiadczonemu i wprawnemu monterowi.

2. Wstawiajac bak do wiréwki, nalezy czynié to
ostroznie, unikajac silniejszego uderzenia o wrzeciono.

3. Poniewai pokrywa, talerzyki, wpustka 1 inne

I
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rys. 83. rys. 84.

czgscl baka sy razem z nim wybalansowane, wiec przy
obsludze parn maszyn nalezy te czedci trzymaé w takim
porzadku, by nie ulegly poplataniu.

4. Dokladne i staranne oliwienie jest nader waznym
warunkiem nalezytego dzialania wiréwki; nalezy uzywaé
oliwy specjalnej, gdyz oliwa nieodpowiednia nader szybko
niszezy maszyne.

b. Przed puszezeniem wiréwki w ruch nalezy wlaé
do baka 4—8 litréw cieplego mleka lub cieple] wody.
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6. Puszeza sig wirowke w ruch powoli i przestrze-
ga, by bak w pelnym biegu robil 5600—5800 obrotéw
na minute, co sprawdza si¢ z pomoca dzwonka.

7. Gdy wiréwka osiggnie pelny bieg, nalezy zupel-
nie otworzyé¢ kurek doplywowy.

rys. 8b.

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

9. Nalezy co pewien czas z pomoca’ poziomicy
sprawdzac, czy wiréwka stoi pionowo.

10. Co do utrzymania wiréwki w czystosei, poslu-
giwaé¢ sie wskazowkami, podanymi na str. 91
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ROZDZIAL VI

Postepowanie ze Smietanka po jej
oddzieleniu na wiréwce.

Smietanka: jej sklad chemiczny i gestosé.

W sklad chemiczny $mietany wchodzg te same ciala,
co i w sklad mleka, lecz w stosunku zaleznym od jej
gestodel, jak to widaé z nastepujacego zestawienia:

Thaszezu . . . . . . 16.0% 20.0% 26.0°%, 67.5%,
Wody . . . el Sseas BT FR.9 o5 0808 o 20.8,
Biatka: o . 0 ef SR ST S0 3 R I 3
CukTtr 7 le 0, -« SRR ) Sl il 5
Pop1olu ’ P 115 R O 1 Y 0. 4 O

Jiezar wlase. przy 165°C  1.017 , 1.014. oLl . 0927

Dla sprzedazy w mieécie przygotowu]e
sie $mietanke kawowsg (8—15°, tlaszezu) i
3()0/0 tluszezu).

Do wyrobu masla oddzielano dawniej dosy¢
rzadks $mietanke, odpowiadajaca 's—'/s t. j. 20—15°,
mleka pelnego, a zaWJeranca‘ 14—189/° tluszezu. Istnial
nawet ustalony poglad, zZe maslo wyrobione z gestsze|
$mietany nie jest tak trwale. Bylo to wtedy, gdy jesz-
cze nie Anahsmy dostatecznie korzysei nizkich tempe-
ratur i nie posiadaliSmy urzadzen do ich wytwarzania.
Obecnie wiemy, ze 1m przy nizszej cieplocie odbywa
sig kwasnienie $mietany, tem ono jest czystsze, dajac
stosunkowo lepsze warunki dla rozwoju bakterji fermen-
tacji mlekowej, niz innych drobnoustrojéw — przewaznie
szkodliwych dla jakodci masla. Nadto maslo zbite z ges-
tej $mietany w nizkiej temperaturze wypada w drobnych
suchych grudkach, latwo sie wygniata 1 uzyskuje nader
piekna C;trukturq

Z tych wiec wzgledéw obecnie dla wyrobu masla
oddzielamy dosyé gesta $mietanke, odpowiadajaca /7
az mnawet do /o t. j, 15 do 10°, mleka pelnego, a za-
wierajaca 22—23°/, nawvyae] 25% tluszezu, Nie nalezy
Jednak przesadza¢ i uzywaé nadto gestej $mietany (po-
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wyzej 26°/,), gdyz w takiej §mietaniekuleczki tluszczowe
znajduja sie w zbyt malym od siebie oddaleniu, wskutek
tarcia przy zbijaniu przegrzewaja sie i daja zazwyczaj
maslo {fojowate. Najodpowiedniejsza gestosé Smietany
odpowiada zawartosei tluszezu %, 22—25 i powinnidmy
sig stara¢ o jednostajne jej zachowanie,

Przy oddzielaniu gestej $mietanki wynika dla mle-
czarni zwracajacej mleko chude dostawcom pewna nie-
znaczna strata wskutek uzyskiwania malej ilodel madlanki,
rownowazy ja jednak lepsza jako§é masla, o wiec 1 wyz-
sza jego cena, a tez 1 znaczna oszezedno$é pracy w zma-
$laniu mniejszej ilosci émietany.

Nastepujacy wzor sluzy do obliczania stosunku,
w ktérym nalezy odebra¢ $mietanke, by otrzymaé ja
zadane] gestosei:

100 (#—1#) 100 (7—1),

L5 s + 4 czyli s = g—i,

gdzie g oznacza °/, tluszezu w $mietance
/ w mleku pelnym

” n ”
¢ pr o . w mleku chudym
is X s %o ilodciowy uzyskanej Smietanki;
lub krécej w przyblizeniu:
86
mo g M8

“gdzie M oznacza ilo$é¢ kg. masla otrzymanego ze
100 kg. mleka.
Zamiast  obliczania wedlug powyzszego wzorn,
mozna sie postugiwaé tabelks zamieszczona na str. 98
Nalezy bacznie czuwaé, by gestosé
§mietany, przeznaczonej czy to na sprze-
daz c¢czy tez do przerébki na maslto, byla
z dnia na dzien jednakowa, nalezy zatem co-
dziennie badaé stosunek otrzymanej $mietany do ilosei
mleka. W przeciwnym bowiem razie jesteSmy przy sprze-
dazy narazeni na straty, przy przerébce zas nie jeste$my
w moznogei uzyskania jednolitego produktu.
 Stosunek ilodci $mietanki otrzymanej z wiréwki do
mleka odtluszcezonego zalezy:

if
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1) od ustawienia $rubki wylotowej;
2) od szybkodci obrotéw baka, wiréwki; im szybkosc

ta jest wigksza, tem otrzymuje si¢ mniej §mietanki, a wie-

ce] mleka chudego;

3) od ilosci mleka przepuszczanego przez wirdéwke;
im doplyw ten jest mniejszy, tem mniej otrzymujemy
Smietanki, a wigc $mietanke gestsza;

4) od cieploty mleka; im mleko jest cieplejsze, tem

otrzymuje si¢ mniej $mietanki, a wigcej mleka chudego.
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Drobnoustroje w $mietanie.

W émietanie oddzielonej na wirdéwce, znajduja sie
wszystkie te rodzaje bakterji, ktére byly w mleku
pelnym.

Wséréd  bakterji tych rozrézniamy kilka typowych
grup:

1) bakterje fermentacji mlekowej, ktore opisali$émy
na str, 8 i 9; tutaj jeszcze przypommamy, Ze nie wszyst-
kie bak‘oer]e nalezace do tej grupy, daja prawidlowa fer-
mentacje, ze niektére z mnich jako produkt uboczny wy-
twarzaja takze kwas octowy i mréowkowy, wadliwie od-
dzialywujace na smak masla, a niektére znéw tworza
obok kwasu mlekowego takze materje wonne, znakomicie
podnoszace won masla. Umiejetnodé zatem mle-
czarza polega na stworzeniu warunkodow
. pomysélnych dla prawidlowej i pozadanej
fermentacji mlekowej; pod tym wzgledem nader
czesto bladzimy, sadzac, ze kwadnienie nie wymaga pie-
czy i nadzoru, a kwasdnienie kwadnieniu nie jest réwne.

2) Bakterje (nie fermentacji mlekowej) wytwarzajace
ciala pachnace, materje wonne, nader cenne dla jakosci
masla; sg to zatem cenni nasi sprzymierzency, o ktorych
wygodne zycie i silne rozmnazanie sie dba¢ winni§my.

3) Bakterje wywolujace rozliczne fermentacje, pola-
czone z daleko 1dacym rozkladem sernika, wytwarzajace
cuchngce materje i stanowigce najwieksze szkodniki wy-
robu masla,

Nadto w $mietanie znajduja sie jeszcze rozmaite
grzyby pledniaki 1 tak zwane Oddium lactis, samoistny
gatunek grzyba, ktéry w postaci delikatnej powloczki
rozwija sig dosyé czesto na powierzchni $mietany, zu-
zywa wielkie iloSci tlenu z powietrza 1 tym samym
utrudnia zyciowe warunki innych tlenowcéw, w szeze-
g6lnodei zas tlenowych bakterji fermentacji mlekowej.

Widzimy zatem, ze $mietana to jakby zagon pola
zasadzony np. burakami, a bujnie zachwaszczony; gdy
chwastéw nie usuniemy, zaglusza one buraki. Tak samo
tez w $mietanie podezas jej samoistnego kwasnienia
ZAZW y 0] wszystkie powyzej opisane drobnoustroje roz-
wijaja sig i rozmnazaja — jedne lepiej, drugie gorzej.
W miare tego, jak jedne zyskujy przewage, inne zostajy
zagluszone, ulegaja w walce o byt.
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Zaleznie od tego, ktére zwyciezaja, urabiaja sie
wlasnodci masla, a umiejetnod§é i staranie mle-
czarza polegana takim pokierowaniu pro-
cesemkwasnienia abywwalcetejzwyciezy-
'y bakterje powodujgce pozgdana fermen-
tacje mlekows Wykonywamy to w ten sposib, ze
przedewszystkiem staramy sie badz to zupelnie zabid,
badz tez powstrzymaé rozwdj wszystkich bakterji znaj-
dujacych sie w mleku, a nastepnie stwarzamy warunki
najpomyslniejsze dla prawidlowej fermentacji mlekowej.

Celem zabicia albo przynajmniej powstrzymania
rozwoju bakterji stosuje sie pasteryzowanie $mietanki
(polyczone z nast¢pnym  jej ochlodzeniem) albo tylko jej
chlodzenie.

Pasteryzowanie $mietanki.

Pasteryzowanie $mietanki polega zupelnie na tych
samych zasadach i wykonywa sie w tych samych przy
rzadach, co pasteryzacja mleka. Smietanka po pastery-
zacji  (do T0—85° ) musi byé niezwlocznie, raptownie
a silnie schlodzona do mozliwie nizkiej temperatury
(okolo 4—6° C), w tej temperaturze przetrzymana 2—3
godziny, nastepnie podegrzana do odpowiedniej cieploty
1 zakwaszona silnym, czystym zakwasem., Gdy pastery-
zowane] $mietanki nie chlodzi sie niezwlocznie i rapto-
wnie, gdy nie uzywa sie zakwasu, —uzyskuje sie maslo
zupelnie liche, nawet nieraz gorsze, niz bez pasteryzacji
(p. str. 9.)

Chlodzenie $mietanki.

Smietanka przeznaczona na bezpodrednia sprzedaz
konsumentom, powinna byé zaraz po jej oddzieleniu na
wiréwee mozliwie najnizej (do 6° C.) r aptownie schlo-
dzona, gdyz w przeciwnym razie grozi jej niebezpieczen-
stwo zmaslenia w drodze lub zwarzenia sie pray goto-
waniu.

Male ilodci $mietanki wystarcza przepudcié przez
chlodnik walcowaty (rys, 86), ochladzany wods z lodem.
Do chlodzenia $mietanki w wiekszych ‘jej ilodciach za-
leca sig uzywanie przyrzadu do nizkiego chlodzenia —
mroznika (patrz str. 521 53).
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Nie mniej waznym jest staranne i raptowne
chlodzenie $mietanki przeznaczonej do przerébki na ma-
sto, w przeciwnym bowiem razie bakterje szkodliwe ma-
ja dobre warunki rozwoju, a tez tluszcz
mleka, znajdujacy si¢ od chwili wydo-
jenia w temperaturze stale za wy-
sokiej, przedostaje sie do masla
w stanie miekkim, mazistym, i o do-
brej strukturze masta nie moze byé
mowy,

Smietanka zatem po opuszcze-
niu wiréwki powinna dostaé sie na
chlodnik (patrz rys. 86) i byé ochlo-
dzona do temperatury okolo 6o O.;
dopiero po 2-—3 godzinach przyste-
pujesie do zakwaszenia.

Maslo z kwasénej a stodkiej $mietany.

Do niedawna jako deserowe wyrabiano maslo ze
slodkiej $mietany, gdyz istniala opinja, ze smak jego la-
godniejszy jest zarazem bardziej przyjemny.

Masto ze stodkiej $mictanki wyrabia si¢ w nastepujacy spo-
86b: po otrzymaniu §mietanki z wirowki pasteryzuje sie ja do 90—
95° €. ochladza mozliwie najnizej (4 —6° C.), wstawia na 5—6 go-
dzin do lodowni lub do kadzi z ledem i nastepnie przed zmasle-
niem podegrzewa do wlagciwej cieploty (7-— 120 zaleznie od ttu-
stodei dmietany (ktéra z reguly powinna zawiera¢ 20—250/0), tem-
peratury powietrza, ilodci $mietany i budowy maslnicy. Obrét
masielnicy powinien by¢ silniejszy przy wyrobie masla ze stodkiej
$mietanki niz z kwadnej. ol . i

Wydatek masla przy wyrobie ze slodkiej gmietanki jest
0 2—3%, mniejszy niz przy wyrobie z kwasnej $mietanki. Juz ten
wzglad jest dostateczng podstawg do zaniechania tego sposobu.

Obecnie smak konsumentéw na szczeScie sie zmienil
i przeklada maslo wyrabiane z kwasne] $mietany, jako
bardziej pikantne i wonne. Ta zmiana zapotrzebowania
jest dla mleczarzy dla tego pomysina, ze masio wyrabiane
z kwaénej S$mietany jest trwalsze. Kwas mlekowy bo-
wiem zmienia stan napecznienia sernika, wskutek czego
sernik latwiej oddziela sig od kuleczek tluszezowych,
i maslo mniej go w sobie zatrzymuje. Nadto kwas mle-
kowy utrudnia zycie i rozwoj bakterji powodujacych
rozklad sernika i wytwarzajacych rézne materje cuchnace.
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Wiee tez w nowoczesnej technice mleczarskiej mo-
wa jest tylko o wyrobie masta z kwaénej $mietany.

Do niedawna wyrabialidmy maslo ze skwagdnialej
Smietany; poniewaz wyréb ten u mnas jest prawie wy-
laoznje -'rozpowszechniony, opisujemy go na pierwszym
miejsen.

0d 4-ch lat wprowadzono zagranica wyréb ze slod-
kiej, odrazu dokwaszonej émietany, bezwarunkowo wigcej
racjonalny. Opis jego znajduje sie na str. 113 i 114.

Zakwaszanie $mietany.

tdy $mietanka po oddzieleniu jej na wiréwee zo-
stala raptownie i nizko schlodzona i gdy w nizkiej tem-
peraturze 4—6° C przestala 2 — 3 godziny, przystepuje
sig do jej zakwaszenia. Znane sa 4 odmienne metody
postgpowania przy zakwaszaniu $mietany:

1) zakwaszanie maslanka lub kwasng $mietansy,

2)  zakwaszanie samoistne,

3) zakwaszanie z pomoca zakwasu,

4) zakwaszanie z pomoca tak zwanych czystych
kultur.

Zakwaszanie madlanka lub Smietana
kwadng z poprzedniego dnia jest poste-
powaniem na wskro$§ wadliwym, gdyz w ten
sposob zakaza sie ja bakterjami fermentacji mlekowej ale
rowniez i bakterjami powodujacymi wady masla.

Oceny masla, ktore niejednokrotnie odbyly sie w na-
szym kraju, udowodnily, ze wszystkie masta wyrabiane
ze Smietany zakwaszonej $mietang lub maslanks nalezaly
do najlichszych pod kazdym wzgledem. Jest to dosta-
teczna wskazéwka, ze ta metoda postepowania, uparcie
jeszeze w  niektérych (nielicznych, juz coprawda) na-
szych mleczarniach stosowana, powinna byé stanowczo
zarzucona.

Samoistne zakwaszanie §mietanki po-
lega ma dzialaniu bakterji, znajdujacych sie w samej
smietance lub dostajacych. sie do niej z otaczajacego po-
wietrza. Smietane pozostawia sig na 24 godzin w cie-
plocie 15— 20° C. w czystej, wolnej od promieni slonecz-
nych i przewiewneéj izbie i z cala starannoscia uwaza sie
na zachowanie ciepioty. Gdy bowiem cieplota jest za
wysoka, Smietana kwasnieje zbyt rychlo, zsiadajycy sie
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sernik staje si¢ za bardzo twardym i trudno oddziela sig
od kuleczek tluszczowych.

Gdy za$ cieplota jest za nizka, kwasnienie postepuje
zbyt powoli, i $mietana nie jest drala wtenczas, gdy ma-
my ja zmaslaé. Przy zachowanin odpowiedniej tempe-
ratury $mietana prawidlowo kwagdnieje, 1 sernik wydziela
sig w postaci delikatnej masy, fatwo oddzielajacej sie od
kuleczek tluszczowych.

Wskazowki co do sposobéw zachowania odpowied-
niej cieploty w czasie kwadnienia sa podane na str.
109 do 112.

Metoda samodzielnego zakwaszania jest najwigce]
u nas rozpowszechniona, co stanowi tez najwymowniejsze
Swiadectwo zacofania naszej techuiki mleczarskiej i niz-
kiego poziomu fachowego wyksztalcenia naszych mlecza-
rzy. - W Holsztynji, gdzie metoda ta przed laty zostala
doprowadzona do mozliwie najwiekszego ulepszenia —
do tego stopnia, ze dla masla wyrabianego ze $mietany
samodzielnie skwasnialej utarla sie nazwa ,masla hol-
sztyfskiego”, — poznano sig juz na wadach i brakach
tego postepowania i stosuje si¢ prawie wszedzie albo za-
kwas, albo czyste kultury.

Metoda samodzielnego kwasnienia mnie daje rekojmi
stale z dnia na dzien jednostajnego zakwaszenia $mietany,
a wiec wyrobu jednostajnego masla. Gdy mleko jest
zdrowe, fermentacja mlekowa uzyskuje przewage, i otrzy-
muje sie $mietane dosy¢ dobrze skwasnialy. Gdy jednak
nmleko jest wadliwe, bakterje szkodliwe czestokroé¢ zaglu-
szaja bakterje fermentacji mlekowej, i vzecz prosta, skwas-
nienie jest nieudane lub wadliwe.

Nawet wtenczas, gdy kwasnienie przebiega prawi-
dlowo pod wzgledem bakterjologicznym, ostateczny jego
wynik moze by¢ niepomyslny, a to wskutek zbyt po-
wolnego rozwmu bak terji fermentacji mlekowe| Zbyt
powolny rozwd] fermentacji mlekowej moze by¢ spowo-
dowany badz to przez zbyt nizka cieplote $mietany, badz
tez przez stabe zakazenie bakterjami mlecznymi. ;

Szczegdélniej wahania cieploty, t. j. jej spadanie
w ciggu doby zima, a podnoszenie sig latem, daja sig
mleczarzom we znaki, zmuszajac ich do podegrzewania
(lub chlodzenia), gdyz "bex tego $mietana nie mialaby na-
lezytej zralosci wtenczas, gdy powinna by¢ zmadlona
wedlug rozkladu zaje¢ w 'mleczarni.
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Utrzymanie w $mietanie wlagciwej cieploty wymaga
specjalnych urzadzen (p. str. 109—112) i wielkiej pieczo-
towitoscei, ktérej brak wilasnie leniuchom mleczarzom,
trzymajacym sig uparcie metody samodzielnego zakwa-
sznia — w  prze$wiadezeniu, ze wymaga ona mniej od
innych staran i pracy. I tutaj wlaénie tkwi gléowny blad!
Dla mleczarza, ktéry pojmuje, ze prowadzony przez niego
wyréo masta tem sie rézni od wyrobu babskiego, iz ni-
gdy w zadnej chwili nie idzie na $lepo, -— metoda samo-
dzielnego zakwaszania jest wiecej klopotliwa niz uzywa-
nie zakwasu.

Przy zakwaszaniu z pomoca zakwasu
1stniejg dwie zasadniczo odmienne metody przygotowania
zakwasu. Przy pierwszej jako zakwas uzywa sie szcze-
golnie czystego 1 starannie codziennie przygotowanego
mleka kwasnego, przy drugiej z pomocy tego zakwasu,
zwanego macierzystym, przvgotowuje sig zakwas wtérny
zpasteryzowanego mleka chudego i tym dopiero
zadaje $mietane.

Przy jednej i drugiej metodzie podstawowym
warunkiem powodzenia jest uzycie nieska-
zitelnego czystego mleka, pochodzycego, o ile
moznosei, z ostatniego udoju i od kréw karmionych zdro-
wa paszg. Mleczarz tez, ody jest to mozliwe, nie po-
winien wahaé¢ sie sam udoié mleko potrzebne do zakwasu
albo by¢ obecnym przy jego udoju. Gdy to jest z ja-
kichbadz wzgledéw niemozliwe, trzeba sie ograniczyé do
zakupywania na zakwas mleka oddzielnie u dostawcy,
odznaczajacego sie szezegollny ozystodeia,

Rzecz prosta, ze mleko przeznaczone
na zakwas, nie moze byé zlewane i lacznie
przerabiane z innym.

Jesli mleczarz niedostatecznie dba o jakosé¢ mleka
przeznaczonego na zakwas, metoda ta nie moze zapewnié
szezegolnych korzysei.

Zakwas prosty wyrabia sie albo z mleka pel-
nego, albo z mleka chudego w ilodei odpuwiadajacej
5—10%, $mietany. Obydwa sposoby majg swa racje (mle-
ko pelne daje zakwas bardziej aromatyczny) i nalezy
obydwa wyprébowaé. Na zakwasie z mleka pelnego
tworzy siq warstwa $mietany, stanowigca ochrone przed
zakazeniem bakterjami z powietrza, i te warstwe $mie-
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tany odrzuca sig; mleko chude za$ jest —ubozsze
w bakterje.

Mleko chude uzyskuje sie z pomoca wiréwki. Mozna
takze mleko pelne w chlodzie (przy cieplocie 4 — 8° C)
pozostawié na 12 — 24 godzin i $mietane zebraé czysta
tyzka.

Przed postawieniem mleka na skwadnienie trzeba je
koniecznie przewietrzyé przez puszczenie na chlodnik bez
wody lub chociazby przez kilkakrotne przelanie z jedne-
go naczynia w drugie.

Przewietrzone mleko wlewa sig do polewanego na-
czynia kamionkowego (p. urzadzenie matecznika na str.
108), ogrzewa sig z pomoca ogrzewadla puszkowego do
30 —350 C., w ciagu pierwszych 2 —3 godzin miesza kil-
kakrotnie, pocyem pozostawia w spokoju. Nalezy nastep-
nie uchwyuc' moment dostatecznego skwasnienia. W tym
celu bierze sie termometr i delikatnie szklanym jego
koncem przecia,g*a po powierzchni zakwasu; gdy w ten
sposob powstala bruzda zaraz zlewa sie, zakwas jest za
mlody; gdy bruzda ma lagodnie sko$ne boki, zakwas jest
nalezycie zsiadly.

Z gotowego zakwasu zdejmuje si¢ wierzchnig war-
stwe, ktorg precz odrzuca, miesza dokladnie kopystks
i albo zaraz wlewa do $mietany, albo tez wstawia do
wody z lodem (,zamraza“) w celu przerwenia (wlasciwie
oslabienia) dals/ego kwagnienia.

Przed uzyciem zakwasu ‘nalezy zawsze wyprébowaé.
jego smak i tylko wtedy, gdy ten jest bez zarzutu wle-
waé zakwas do $mietany.

Metoda stosowania zakwasu prostego jest dosy¢
klopotliwa, gdyz trzeba codziennie stara¢ sig o pewne,
dobre mleko, a to czesto mnie jest latwe. Wiece tez
znacznie dogodniejszym 1 wigce] polecenia godnym jest
uzywanie zakwasow wtérnych.

Ziakwas wtérny wyrabia sig z pierwotnego
macierzystego, ktéry przygotowuje sie wedlug powyzej
podanego przepisu dla zakwasu prostego w ilosei 1—2%
$mietany. Do zakwasu wtérnego trzeba postarac sie
odobre mleko, ktére przepuszeza sig przez wiréwhke,
Otrzymane mleko chude pasteryzuje sig przy 90° C, po-
7o~:taw1a w tej cieplocie na 1'/3 do 2 godzin, poczem

townie ochladza 1 AadaJe macierzystym zakwasem,
G y mleko jest rzeczywiscie dobre, przy pewnej umie-
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jetnodei otrzymuje sie w powyzszy sposob  wprost wy-
Smienity zakwas, ktéry mozma przez dlugi czas przeszcre-
pia¢ codziennie w mleko chude pasteryzowane; wtérnym
tym zakwasem zakwasza¢é $mictang i uzyskiwaé jej ro-
wnomierne skwaszenie. Gdy zakwas z biegiem czasxu
stanie sie wadliwym, ponownie nader starannie przygo-
towuje sig zakwas macierzysty, by z niego otrzymaé no-
we pokolenie zakwaséw wtérnych.

Widzimy zatem, ze przy uzycin zakwaséw wtor-
nych, musimy tylko co pewien czas (np. co 2 tygodnie),
postara¢ o szczegélniej zdrowe i czyste mleko, by uzys-
kaé z niego pewny zakwas macierzysty. O ile ten jest
dobry, to latwo jest uzyskaé cale, nieraz nawet dlugie
pokolenie dobrych zakwaséw wtérnych.

Zakwaszanie $mietany zakwasem jest niewatpliwie
najbardziej polecenia godne, gdyz z jego pomocy zwie-
kszamy dowolnie ilo§¢ bakterji kwasu mlekowego i in-
nych przy dojrzewaniu $mietany potrzebnych, uzyskuje-
my do pewnego stopnia moznosé regulowania procesu
fermentacyjnego, otrzymujemy $mietane nalezycie skwag-
niala, a z niej maslo pikantne, wonne i trwate.

Tylko mleczarz wytrawny, staranny i rozumiejacy,
ze wyréb moze byé¢ tylko wtenczas dobry, gdy badaw-
czym okiem dledzi si¢ caly jego przebieg, mysli i pa-
migta o kazdym najdrobniejszym szezegole, tylko taki
mleczarz potrafi uzyskaé zdrowy zakwas; partacz zamiast
zakwasu otrzymuje kiepskie kwasdne mleko i w nastepstwie
ma pretensje nie do sickie lecz do metody.

“darza sie jednak niekiedy i w najlepiej prowadzo-
nych mleczarniach, ze zakwas, ktéry = dotychezas byt
stale wysmienity, staje sie wadliwym, i niema mozmogei
zrobienia dobrego zakwasu. Przyczyna tego tkwi naj-
czgfcie] w wadliwosei mleka uzytego do zakwasu. I tu-
ta] wlasnie nauka wyd$wiadezyla praktyce rzetelns usluge,
wprowadzajac tak zwane czyste kultury.

Czyste kultury to w czystym stanie otrzy-
mane bakterje fermentacji mlekowej (czesto pomieszane
z innymi tworzacymi won). Kultury te sprzedaje sie
badZ to w stanie plynnym, badz tez w postuci proszku,
Poniewaz zazwyczaj dolgczonym jest do nich szezegolowy
opis uzycia, wiec zbednym byloby powtarzanie tutaj tych
paru w szezegolach zaledwie rézmiacych sie recept. To
jedno mozna- tylko ogélnie powiedziec, ze czyste kultury
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stanowig niejako zakwas macierzysty 1 Ze po ich za-
szezepieniu nalezy zakwas wtérny kilkakrotnie przeszeze-
pia¢, az uzyje sie go do zakwaszenia §mietany.

Uzycie czystych kultur, zaszezepionych w pastery-
zowanym chudym mleku i ptzeszczepionych do pastery-
zowane] S$mietany, daje rzeczywidcie znacznag rekojmie,
ze 7z zakwasem nie wprowadzimy do mleka bakterji
szkodliwych.  Wielka zaleta tego postepowania jest to,
ze umozliwia ono jednostajny wyrob masta i doskonale
chroni je od wad.

Nie nalezy jednak myéleé, ze sprowadzenie jednej
poreji czystych kultur i nawet umiejetne jej uzycie jest
raz na zawsze pomysSlnym zalatwieniem czynnodci pra-
widlowego zakwaszania.  Szczepienie czystych kultur
nalezy powtarza¢ w pewnych odstepach czasu zaleinie
od miejscowych warunkéw. W niektérych mleczarniach,
trapionych przez wady mleka, co pare (3 — 5) dni
uzywa sie nowa porcje kultur; w innych znéw jedna
porcja wystarcza na pare miesiecy.

Jest to przedewszystkiem zalezne od jakosdci
mleka; pasteryzacja bowiem zabija w nich bakterje, lecz
nie zabija zarodnikéw. Wiec tez i przy stosowaniu ezy-
stych kultur nalezy bacznie §ledzié proces kwadnienia.

Metoda zakwaszania czystymi kulturami posiada
dotychczas jedna wade: masto w ten sposéb wyro-
bione nie odznacza si¢ wyborowa wonia. Niewatpliwie
brak ten z biegiem czasu zostanie usuniety. Zanim to
jednak nastapi, powinnidmy korzysta¢ z kultur tylko
wtenczas, gdy zakwaszanie zakwasem (pojedyriczym a je-
szeze lepiej wtérnym) pomimo wszelkich wytrwalych
staran nie daje pomy$lnych wynikéw. Mleko nasze
(szczegdlniej z okolic gorskich i podgérskich) jest zazwy-
czaj nader wonne, wiec przy uzyciu zakwasu, nie paste-
ryzujac émietany, mamy mozno$é uzyskania masla praw-
dziwie wonnego, coraz wiecej poszukiwanego. Gdy je-
dnak wystepuje wada nie dajaca sie usunaé, nie wahaj-
my sie $mietany pasteryzowaé i zakwaszaé ja czystymi
kulturami.

Matecznik.

Znkwas przygotowuje sie w mateczniku (rys. 87);
jest to maczynie cynowane lub lepiej kamionkowe, pole-
wane, o odpowiedniej pojemnosci, walcowate, gladkie.
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mozliwie bez zadnych zaglebien lub wypuklodei, wsta-
wione do skrzynki drewnianej i przykryte drewniang
(szrlxowanq pokrywa. Migdzy kamionke a wewngtrzne
Sciany skrzynki naklada sie szczelnie ukita WarsLwe fileu,
ktory co pewien czas nalezy wyparzy¢ i wysuszyc.

Do mycia kamionke wyjmuje si¢ ze skrzynki.

ad

Py & rys. 88.

Rys. 88 przedstawia matecznik troche odmiennie
urzadzony; sklada sie on z dwéch naczyn blaszanych,
wehodzac ych jedno w drugie. Wewngtrzne naczynie mie-
Sci zakwas; w zewnetr/ne nalewa sig wody o odpowied-
niej cieplocie, Matecznik ten wstawia sie. w szezelnie
pasujacy drewniany kubelek chronigey od zmian -tem-
peratury.

Kwasnienie $mietany.

Szybkodé kwadnienia émietany jest zalezna od na-
stepujacych warunkow:

1) pierwotnej kwasowosci §mietany,

2) jej cieploty w czasie kwaénienia,
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3) cieploty otoczenia,

4) ilosci 1 mocy zakwasu,

D) gestodel dmietany i wreszcie

6) czasu trwania kwadnienia.

Czas trwania kwasnienia zazwyczaj powinien wyno-
sié 16 do 20 godzin, gdyz wtedy zajecia w mleczarni
uajdogodniej sie ukladaja.

[m §mietana geSciejsza, tem wolniej
kwadénieje; to trzeba mieé¢ na uwadze szczegdlnie]
teraz, gdySmy zarzucili postepowanie z rzadka $mietang
i zakwaszamy geSciejszg o zawartodci okolo 22 — 25%o.
Trzeba wige uzywaé dostateczng ilosé zakwasu, a to tem-
bardziej, ze te gesta émietanq zakwaszamy obecnie przy
nizkiej uoplocm (12 a najwyzej 18°) i w razie powolnego
jej kwasnienia zwiekszamy ilo§¢ zakwasu, a nie jak da-
wniej podnosimy nadmiernie cieplote.

Na pytanie, czy mnalezy S$mietane mieszaé podczas
kwagnienia, nie mozna daé kategorycznej odpowiedzi a to
z tej racji, ze bakterje fermentacji mlekowej moga byé
tlenowcami lub beztlenowcami. Gdy w mleczarni swej
prowadzimy kwa$nienie z pomoca tlenowcéw, mieszamy
Smietane mozliwie najczedciej; gdy za$ fermentacja mle-
kowa polega ma dzialalnofer beztlenowedéw, mieszamy
mozliwie najmniej, byle zapobiedz nadmiernemu skwas-
nienin warstwy dolnej. Wiec i tutaj mleczarz powinien
pilnie dledzié przebieg kwasnienia 1, wedlug wlasnych
sposbrm?en co do skutkéw mieszania, miesza¢ albo nie
miesza¢ $mietane.

Codocieploty, pray ktérej kwadnienie
powinno przebiegaé, nie mozna daé sta-
nowczych szczegélowych wskazdéwek, na-
wet chociazby tylko odno$nie do rozmaltych por roku,
ogélnie tylko mozna powiedzie¢, ze trzeba zakwaszac
przy mozliwie najnizszej temperaturze 1 uzyskiwaé —
przez dodatek dostatecznej ilosci zdrowego zakwasu —
zupelng “raio$é §mietany, Granice stosowanych tempe-
ratur wynosza 12 i 18° C, bez zakwasu 15—20° C,

Zachowanie wlasclwe] cieploty uskutecznia sig przez:
1) przestrzeganie jej w lokalu, w ktérym r)dbvwa sig
kWaémeme' szezegblniej zimg przez umiejetne palenie
W piecu ‘orzeba starué sig utrzymacé mozliwie jednostajna
cieplote powietrza; 2) trzymanie S$mietany w odpowied-
nich naczyniach i zbiornikach, o czem bedzie mowa po-
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nizej i wreszcie 3) przez umiejetne podegrzewanie lub
ochladzanie w 1razie potrzeby <$mietany w czasie jej
kwa$nienia. Przy tej ostatniej czynnodci postugujemy
sig tak zwanym chlodzidlem, ktére réwniez moze stuzyé
jako ogrzewadlo.

Chiodzidlo moze mie¢ postaé badz to puszki (patrz
rys. 89), ktéra napelnia si¢ ciepla woda (o cieplocie nie
wyzej 40° C) albo lodem, — badZ tez naczynia o prze-
kroju gwiazdy (p. rys. 38, chlodzidlo gwiazdowate), we-
wnatrz ktérego, po wstawienin go do zimmej lub cieplej
wody, wlewa sig¢ $mietane.

Uzywajac umiejetnie badz to puszki, badz tez chlo-
dzidla gwiazdowatego, mozemy dowolnie przyépieszyé lub
zwolnié proces kwasnienia $mietany. By zachowaé nale-
zyta i rownomierng cieplote kwadnienia, nalezy trzymaé
$mietang w odpowiednich naczyniach.

Gdy mamy mals ilo$¢ $mietany, najlepiej prowadzié
jej kwasnienie w kamionkowym polewanym 10—20 litro-
wym naczyniu, posiadajacym wielka zalete mnieznacznego
promieniowania ciepla. Gdy potrzeba $mietang w takim
naczyniu podegrza¢ lub ochlodzié; wewnatrz jego wstawia
sig puszke blaszana (rys. 89), napelniona ciepla wods
(o cieplocie ponize] 40° C) lub lodem. Jako
pokrywke uzywa sie drewniane denko z kil-
ku otworkami; denko to, podobnie jak i ka-
mionkowe naczynie, nalezy po kazdorazowym
azyciu wyplukaé, wymyé goracg woda wa-
pienna, znow wyplukaé i przewietrzyé.

Gdy mamy znaczniejszg ilo$é $mieta-
ny, winni$my  stara¢ sie prowadzié¢ jej kwas-
nienie w jednym odpowiednio duzym zbior-
niku. Poniewaz jednak taki zbiornik jest
dosy¢ kosztowny, wiele mleczarn zakwasza
$mietang w owalnych stojkach Swarza rys.
90). By mozliwie zapobiec nieréwnomierne-
mu kwadnieniu, nalezy stojaki trzymac
w zbiorniku z woda.

rys. 89. Gdy mamy malo §mietany (np. 60 li-
trow), mozna taki zbiornik najproscie] w ten

sposob zrobié, ze zbija sie skrzynie z grubych desek z migk-
kiego drzewa tak, by w niej zmiedeily sie stojaki (np.
2 po 30 litréw), zalewa szpary szewska smoly, wstawia
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stojaki ze Smietang, nalewa do skrzyni wody o odpowied-
niej cieplocie i przykrywa dziurkowana pokrywa,.
Skrzynie taks trzeba co pare dni bielié wapnem

I wapno sypaé do wody. Gdy mamy wiecej $mietany,
wymurowuje si¢ zbiornik z cegiel branych na zaprawe
cementowsg 1 po-
wierzchu  zatartych
cementem. Rozmiary
takiego zbiornika win-
ny byé nastepujace:

szerokosé o 4—>H cm.

wigksza od dlugosci

stojaka Swarza, wy-

sokos¢ o 1—2 ocm. [l ‘

wieksza od wysokodci [l .

stojaka lacznie z nsza- |

mi, diugosé tak wyli- “

czona, by zbiornik ‘

7aw1ordl dwa dzialy, |

]eden dla  $mietany ’l'

swiezej  schlodzonej ‘

do mozliwie najniz-

sze] temperatury, dru- b LA

gi dla smiotany doj- “l“ g Wn e

rzewajace] w jedno-

stajnej iemperaturze, rys. 90,

W dnie kazdego dzia-

lu zbiornika winien znajdowaé sig odplyw dla wody;
najlepiej zrobi¢ go w postaci pionowego w ddél otworn,
pola( ZONego 7z rurg kqnah/,acy|11¢, ~— w otwdr ten wpra-
wia sie skretke (mufke u/yw(m(t do skrecania rur kutych)
» tak, l)v goérna jej ]\rawml/ nie sterczala pomd powierzch-
nie dna zhiornika. W to skretke, gdy zbiornik ma byé
mtpolnlony woda, /ﬂl\](l((l sie rurlxq tak dluga, by woda
splywala w nia, nie siegajac gérnej krawedzi Swarza. To
urv:;dmmo chroni od zalania Smietany W()(ll Gdy trzeba
spuscié wode ze zbiornika, odkreca sie rurke i woda przez
skretke Scieka w kanal.
Précz wody (wprost z pompy ‘lub lepiej ze zbior-
nika jej umieszezonego mna strychu) dobrze jest dopro-
wadzié' do zbiornika cementowanego ciepla wode lub
pare, by ulatwié podegrzewanie wody
Zbiornik cementowy moina praykrywaé odpowie-
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dnio przykrajanymi a dziurkowanymi deskami, wowczas
i $mietana nie moze byé zabrudzona przez kurz, muchy,
i t. p. i cieplota jej nie tak latwo si¢ zmienia,

Pamieta¢ jednak malezy, ze zbiornik cementowy
niechlujnie utrzymywany moze staé¢ sig zrédlem wady
masla. Trzeba zatem dbaé o jego wzorowa czystosé
przez czeste szorowanie szczotkami, splukiwanie, dosy-
pywanie wavna do stojacej wody, a takze przez mycie
I wietrzenie drewnianej pokrywy.

(idy przerabia sig w mleczarni znaczniejsze ilosci
$mietany, réwnomierne jej zakwaszenie w  stojakach
Swarza, pomimo chociazby mnajlepszego urzadzenia zbior-
nika ecementowego, mnastrecza znaczne trudnoscei, 1 wow-
czas polecenia godnym jest uzywanie w tym celu wigk-
szych kadzi. Postaé tych kadzi jest dosyé¢ rozmaita,

Nader praktyczne i tanie sa drewniane kadzie w po-
staci podiuznej skrzyni z péltoracalowych desek, wylozo-
ne blacha cynowana, spawang cyna. Kadzie te zaopatru-
je sig w kurek wyplywowy i drewniang pokrywe, a drze-
wo zzewnatrz pocigga sie emaljows farba.

rys. 91,

Chlodzenie, wzglednie podegrzawanie $mietany
w wyze] opisanych kadziach, uskutecznia sig z pomocy
puszek (p. str. 110) lub chlodzidel (ogrzewadel) gwiazdo-
watych (p. str. 48).

Ozynno$é chlodzenia lub podegrzewania jest znacz-
nie wlatwiona w podwoinych kadziach zelaznych.

Kadzie zelazne cynowane sa wyrobione najezedcie]
w ksztalcie podluznego zbiornika (p. str, 91) umieszczo-
nego w drugim zbiorniku, ktéry wypelnia si¢ wodg o od-
powiedniej cieplocie,



VI. Kwasnienie $mietany. 113

Kosztowniejszym ale tez i znacznie dogodniejszym
urzgdzeniem s kadzie przegibne (rys. 92). Wewnetrzne
kadzie do $mietany, ktérych
moze byé¢ dowolna iloéé (za-
zwyczaj dwie), sa wykona-
ne badZ to z miedzi pobielo-
nej badz tez z tak zwanego
bimetalu i maja ksztalt waz-
ki a gleboki. Sa one umie-
szczone w zbhiorniku zewnetrz-
nym cementowym lub zelaz-
nym i z pomoca specjalnego
mechanizmu linkowego, jak
na rysunku, czy tez z kol
zgbatych moga byé dzwiga-
ne do géry, 1 woéwezas $mie-
tana_ splywa do rynny i tg
do maslnicy. Miedzy zbior-
nikami wewnetrznym i ze-
wngtrznym znajduje sie wol- i el
na przestrzen, ktérs wypelniamy woda o cieplocie odpo-
wiedniej.

rys. 92,

Zraloéé $mietany.

Jakkolwiek méwilidmy juz o tem kilkakrotnie, za-
znaczamy jeszeze i tym miejscu, ze caly proces zakwa-
szania powinien byé prowadzouny przy mozliwie najniz-
szej temperaturze, ze nalezyty stopien skwaszenia osiaga
sig przez dostateczng ilo$é zakwasu, a nie przez podno-
szenie temperatury, i Zze podnosi siq temperaturg kwas-
niejacej $mietany jedynie w razach wyjatkowych, gdy
nie mozemy sobie inaczej poradzié. Rzecz prosta, iz
znaczniejszy ilo$¢ zakwasu mozna dodawaé tylko wGwezas,
gdy $mietana nie jest nadto rzadka. Poniewaz zmaslanie
odbywa siq w mleczarni zazwyczaj codziennie o jedne]
godzinie, wige trzeba zakwaszanie $mietany tak prowa-
dzi¢, by ona byla Zrala wlaénie na te godzing.  Zralosé
$mietany mozna najlepiej oceni¢ smakiem lub wzrokiem.
Dobra Zrala $mietana powinna mieé przyjemny kwasko-
waty smak; smak za$§ nieprzyjemny, ostry, gorzki, oleisty
i1t p. $wiadezy o jej wadliwosci. Dla oceny wzrokiem
zanurza sig drewniang lopatke do zimnej wody, poczem

8
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miesza sie $mietane (najlepiej po wlaniu jej do maglnicy)
1 wyciaga powoli w gére; gdy smietana splywa z Topatki.
jakby gesta potoka miodu, bez grudek Scigtego
sernika i bez pqcherzykow powietrza, Jest
dostatecznie zrala. Grudki $cietego sernika §wiadcza, ze
zakwaszenie posuniete zostalo zbyt daleko, nadmierna
kwasowosé moze utrudniaé zbijanie sig masla lub powo-
dowaé, ze otrzymane z $mietany maslo zawiera zbyt wie-
le 4cietego sernika, a wiec nie moze byé ani dobre aui
trwale. Pecherzyki powietrza sa dowodem niedostatecz-

nego skwasnienia, sernik zatem nie _posiada wladciwego
stopma napecznienia, najbardziej sprzyjajacego zbijaniu ma-
sta, nadto maslo wyrobione z niedostatecznie skwasniale]
$mietany pozostawia wiele do zyczenia pod wzgledem
trwalodei, smaku i woni (p. str. 101).

Dla  rozpoznania Zralodci $§mietany pomocnym jest
w znacznym stopniu oznaczenie jej kwasowodci przez
miareczkowanie z lugiem sodowym (metoda Soxhleta p.
str. 21 1 22). Gdy $mietana ma 24 — 86 stopni (Sox-
hleta) kwasowodci, prawie zawsze jest to dowodem nale-
zytego jej ukwaszenia,

Nalezy wystrzegad sig niedokwaszenia $mietany, gdyz
wowezas  sernik  wydziela sie¢ w drobnych delikatnych
klaczkach i1 wiezi kulki tluszczowe do tego stopnia, ze
nie sg one w stanie zbié sie w krupk1 i wypadaja w po-
staci éniegu; sernika takiego nie mozna dokltadnie odmyé,
wiec zostaje on w masle 1 czyni je nietrwalym. Maslo
Wyroblone z niedokwaszonej $mietany jest mniej trwale,
niz wyrobione ze slodkiej $mietanki.

Dokwaszanie $mietany.

Zakwaszanie §mietany nawet przy najwiekszej cstroz-
nosci przedstawia pewne niebezpieczenstwo. Mianowicie
pomimo wszelkich staran, mimo uzycia najlepszego za-
kwasu nie jest wykluczone otrzymanie $mietany o smaku
1 aromacie nieodpowiadajacych wymaganiom. Wéwezas,
rzecz prosta, jeste$my skazani na zmaslenie tej $mietany
1 uzyskanie masla gorszego.

Niebezpieczeristwo to mnie istnieje przy wyrobie ze
slodkiej $mietany dokwaszonej wedlug mnastgpujacego
przepisu M. Leeclaira z Kanady:

Smietane pasteryzuje sig w ciagu 20 minut w ciep-
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locie 7T0—800 C (mozna tez i nie pasteryzowad), poczem
zaraz oziebia sie¢ ja mozliwie najnizej (do 4—bo Cp), wle-
wa do ozigbionej masdlnicy, dodaje wyliczong ilo§é zakwa-
su i bezwlocznie przystgpuje do zmadlania. Oczy-
widcie, gdy zakwas zrobiony z chudego mleka nie udal
sig nam, zmaslamy slodka $mietang, albo pozostawiamy
ja_w chlodzie do nastepnego dnia, do udanego zakwasu.
Wyrdéb zatem z dokwaszonej $mietany, czyli metoda ka-
nadyjska wyklucza zmadlanie $mietany nieudanej, i w tem
lezy bardzo znaczna przewaga tego nowego sposobu po-
stgpowania.

Nalezy tylko zwracaé uwage na trzy rzeczy: gestosé
dmietany, jakos$é zakwasu i jego ilodcé.

mietanka powinna wychodzié z wiréwki mozliwie
najgestsza, gdy przy dokwaszaniu zostaje znacznie roz-
cienczony. Zimg, gdy w koncu okresu laktacyjuego ku-
leczki tluszezu sa mniejsze, dmietanka powinna byé gest-
sza (35—40°0 tluszczu), latem rzadsza (28—35%/0 tluszczu).

Mozna regulowaé wiréwke w ten sposéb, ze oddzie-
la sig $mietanki 2'2—3'/2 razy wiecej, niz w mleku jest
thuszezu; zatem np. ze 100 litréow mleka o 4% tluszczu
oddziela sig 10—14 litréw $mietanki.

Zakwas wyrabia si¢ wedlug wskazéwek, podanych
na str, 105; dokwasza sig zakwasem wtérnym po doklad-
nym wyprébowaniu jego smaku, aromatu i kwasowosei.

Tlosé zakwasu waha sie zaleznie od stopnia jego
kwasowosei i kwasowodei slodkiej §mietany. Nalezy tutaj
skrupulatnie trzymaé sig te) reguly, ze kwasowos¢ $mie-
tanki dokwaszonej, t. j. przygotowanej do zmaslenia po-
winna wynosié¢ latem 28—29 stopni, zimg 30 stopni (patrz
str, 22), Gdy oznaczylismy stopnie kwasowoscl smietanki
(s) i zakwasu (z), wdéwczas ilo§é (x) zakwasu potrzebna
do dokwaszenia ilodci (a) Smietanki obliczamy wedlug
WZoru.

_. a(28—5)
-z —28
Gdy np. a =140, s = 14, z=98, to
140 (28 —14)
et v e Rk

czyli do 140 litréw $mietanki mamy doda¢ 28 litrow po-
siadanego zakwasu.
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Po dodaniu zakwasu, ktéry zazwyezaj jest cieplej-
szy niz $mietanka, cieplota $mietanki ZaZWYCZa] Wynosi
okolo 109 O, t. j. jest odpowiednia do zmaslania.

R G2PDE PAE VI

Wyréb masta.

Objaénienie procesu zma$lania.

Dotychczas nie posiadamy $cidle naukowego objas-
nienia procesu zmaslania, to jest objasnienia takiego, kt6-
rego kazde twierdzenie byloby oparte na szeregu do$wiad-
czen i ostawaloby sie w swej mocy wobec wszelkich za-
rzutow.

Poniewaz jednak zbijanie masla jest wprost podsta-
wowa czynno$cig przy wyrobie masla, przytaczamy tutaj
teorje (Duclaux), ktéra stosunkowo najlepiej objasnia to
nader ciekawe zjawisko.

Na str. 3 wyjasnilidmy, ze tluszez w mleku znajduje
sie w postaci drobnych kuleczek, zawieszonych w suro-
wicy mleka, znajduje sie slowem w postaci zawiesiny,
podobnie np. jak oliwa sklucona z woda. Kuleczki tlusz-
czu, nader rozmaite co do wielkodci, sa rozmieszczone
badz to pojedyfhczo, badz tez grupami i az do chwiii
zmaglania zachowuja swoj ksztalt doskonale kulisty. Wie-
my np. ie krople wody lub rteci kreca sig po talerzu
i bynajmniej nie latwo lgczg sig z soba, a zatem daza do
zachowania swego kulistego ksztaltu. To samo, lecz w wigk-
szym jeszcze stopniu, dzieje sig z kuleczkami tluszczu,
gdyz surowica mleka, zawarta migdzy nimi, przeszkadza
ich sklejaniu sie. Pod tym wzgledem w surowicy mleka
odegrywa gléwna roly — sernik; jego wlasnosci maja na-
der znaczny wplyw na predsze lub wolniejsze zmaslanie
sig $mietany, Wstrzadnienia, = jakim $mietana podlega
w maélnic(if, sprawiaja, ze kuleczki tluszczowe wpadaja
jedna na drugs, przyczem krople surowicy mleka, zawar-
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te miedzy kuleczkami, zostaja wyciéniete, i kuleczki
sklejaja sig ze soba w grudki.

Temperatura podezas zma$lania nie moze byé zbyt
nizka, gdyz w takim razie kuleczki tluszczowe bylyby
zbyt twarde, aby zlepia¢ si¢ ze soba; nie moze ona tez
byé¢ nadto wysoka, gdyz woéwcezas kuleczki tluszezowe
bylyby zanadto plynne i wskutek tego po sklejeniu sie
ze soby moglyby ponownie rozdzielaé sie. Poczatkowo
laczenie sig kuleczek w male zupelnie dla oka niedostrze-
galne brylki nastepuje nader powolnie; gdy jednak to Ia-
czenie sig kuleczek dojdzie do pewnego stopnia, dalsze
ich zbijanie sig postepuje nader szybko, wskutek czego
mamy wrazenie, ze maslo nagle wypada.

Czynniki, od ktérych jest zalezne zma$lanie.

Proces zmadlania przebiega rozmaicie, zaleznie od
nastepujgeych czynnikdw:

1. zawartodci i jakodei tluszezu w $mietanie,

2. jej kwasowodci,

3. temperatury $mietany i temperatury otoczenia,

4. ilo$cl $mietany i

5 budowy maglnicy.

Zanim rozejrzymy siq szezegblowo w znaczeniu tych
czynnikow, wymienimy w tym miejscu ogilne wskazowki,
gléwne wytyczne, ktére mleczarz winien mieé¢ przed oczy-
ma, prowadzac zmaslanie, t. §. opanowujac wyzej wymie-
nione jego czynniki. : .

a) Masto powinno byé zrobione w cig-
gunajkrécej 4b minut, najdliuzej 60 minut,

b) Maslo powinno wypasé w drobnych
wielkodéci ziarnek prosa krupkach ktére
majg byé suche, o tlustym polysku, powin-
ny nie zlepiaésiglatwo, leczuciskane
palcami stawiaé pewien opor.

¢) Zawarto§é tluszeczu w masdlance
powinna wynosié §rednio 030%, najwy-
zej 0.500/0 tluszczu. .

Im $mietana zawiera wigcej tluszezu, tem, rzecz
prosta, latwiejsze jest jej zma$lenie. Gdy ém1e't-anl.{a za-
wiera zaduzo (powyzej 30—35%) tluszezu, zmaslanie na-
stepuje nadto rychlo, jest mniedostateczne, gdyz tylko
wieksze kuleczki tluszezowe zdolaja sig polaczyé w grudki.
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Zazwyczaj staramy sie mna wirdwece od-
dzielié¢ $mietang dosy¢ gesta o zawartodei
okolo 24% tluszczu, by zmaélié jg prazy
mozliwie najnizszej temperaturze. Rzecz
prosta, ze przy braku lodu lub prawdziwie zimnej wody
ten sposéb postepowania jest miemozliwy, i wtenczas
zmaslamy odpowiednio rzadsza $mietanke.

Jakodé tluszezn wplywa dosyé znacznie na przebieg
procesu zmaélania. Smietana np. z mleka kréw zapu-
szezajacych sig zmasla siq znacznie trudniej, odbieraé
zatem nalezy mozliwie gesta S$mietane i wystrzegaé sig
jej przekwaszenia. Im tluszez mleka zawiera wigcej olei-
ny (p. str. 4), tem nizsza powinna by¢ temperatura i od-
wrotnie.

Wplyw kwasowodci $mietany wynika ze znaczenia,
jakie wilasnodci sernika maja dla procesu skupiania sig
kuleczek tluszczowych. Gdy kwadnienie $mietany posu-
nelo sig zadaleko, sernik staje sig zbyt twardym i trudno
oddziela sie od kuleczek tluszeczowych. Gdy skwasdnienie
jest prawidlowe, sernik przybiera posta¢ nader delikatng,
fatwo oddzielajaca sie od kuleczek tluszczowych,

Im kwasowosé Smietany Jext W1kaxa, tem wyzsza
powinna byé temperatura ]eJ zbijania 1 mnaodwrdt; im
$mietana jest slodsza, tem mizsza temperature nale7) za-
stosowaé w celu jej zmaslema

Zmaslanie przy odpowiedniej temperaturze jest spra-
wg najwazniejszg i zarazem najtrudniejsza. Niema bo-
wiem tutaj zadnych szezegélowych wskazéwek, niema
najlepszej dla wszelkich okolicznodci temperatury, mle-
czarz sam powinien — na podstawie wilasnych doswiad-
czen i majac przed oczyma ogélne wytyczne, wymienione
na str. 117 — samodzielnie decydowa.c, jaka temperatura
zmaglania jest odpowiednia w danym dniu ze wzgledu
na cieplote powietrza, gestosé, kwasowosdé, ilodé $mietany
1 wreszcie Jakosc tluszczu.

Jako najwyzsza meplotq, przy ktoérej zmadlanie sig
udaje, teoretycznie uwazamy 20° C (powyzej bowiem tej
temperatury tluszez mleka ZazwWy czaj nie krzepnie) w prak-
tyce nie stosujemy Jednak wyzszej niz 170 C; jako naj-
nizsza 8° C, gdyz ponizej tej temperatury zmaslenie trwa
nadmiernie dlugo 1 jest miezupelne.

Gdy sie oddziela rzadks $mietanke (o zawartodei
156—18%0 tluszezu), zmaslenie uskutecznia sie¢ przy 11 —
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170 C. Przy tym sposobie postepowania trudno jednak
otrzyma¢ maslto w krupkach dostatecznie twardych i nie
mazacych sig. Obecnie, gdy szeczegélng uwage zwraca
sie na ziarnisty strukture masla i gdy wiemy, ze stru k-
turg masla daje przedewszystkiem umie-
jetne zmadlenie, staramy sie zmaslaé przy mozli-
wie najnizszej temperaturze, a wiec 9 najwyzej 14° C,
a to w ten sposob, ze zakwaszamy i zmadlamy gestg
$mietanke (o zawarto$ei 22—24°/ tluszczu).

Temperatura otoczenia (powietrza) wplywa, rzecz
prosta, na proces zmaslenia. Im jest ona wyzsza, tem
nizsza powinna byé cieplota zmadlanej $mietany i od-
wrotnie.

Doprowadzenie $mietany do temperatury zmaslenia
wykonywa si¢ badZz to w kadzi do zakwaszenia, badz tez
w maslnicy, Nie wolno w tym celu dolewaéd
bezposrednio do §mietany anicieplej, ani
zimnej wody, ani tez wkltadadé 16d w ka-
walkach, gdyz jest to dobrowolnym zakazaniem masla
szkodliwymi bakterjami,

Czynnodé regulowania temperatury wykonywa sie
przez wlozenie puszek z ciepla woda (nie powyzej 40° C)
lub zlodem, albo przez odpowiednie podegrzanie lub ochlo-
dzenie wody w zewnetrznym sbiorniku.

Kto leni sie doprowadzi¢ $mietang:z termometrem
w reku do wladciwej temperatury zmaslania — na tym
msel si¢ jego wlasne lenistwo, gdyz zmaslanie nie prze-
biega gladko, a mdci sie ono tez na jako$ci masta.

~ Tlo4¢ zmaslanej $mietany wplywa réwniez na prze-

bieg zmaslenia. Stopien napelnienia maslnicy dcisle od-
powiada jej budowie, a wigc do madlnicy Victoria mozna
nala¢ §mietane najwyzej do '/, jej pojemmnosci, do masl-
nicy holsztynskiej mnajwyzej do 1/,. W razie nadmiernej
ilogci $émietany wstrzasnienia jej w ruchu sa za slabe,
i zmaslenie bedzie albo za dlugie albo wprost nieudane.
W razie mniejszej iloei $mietany wstrza$nienia beds
silniejsze, i wobec tego powinno sig zmaslaé przy cokol-
wiek nizszej temperaturze. . ;

7 powyzszego przedstawienia jest widoczne, jak
rozmaite czynniki i w jak znacznym stopniu wplywaja
na przebieg procesu zmaslania. Rzecz prosta, Ze bynaj-
mniej nie jest latwe ich opanowanie; mozliwe zas jest
ono tylko wtenczas, gdy mleczarz stale i ciggle ma je
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wszystkie na oku, gdy zatem codziennie sprawdza wynik
swej pracy, t. j. oblicza wydatek masla, bada produkt
odpadkowy — maslanke co do zawarto$ei tluszezu i no-
tuje temperature zmaslenia. Mleczarz, ktéry tego nie
robi, niczem nie rézni sig¢ od przecietnej baby wiejskiej,
ktéra robi masto zupelnie na $lepo.

Maslnice.

MasInica powinna odznaczaé sig nastepujacymi przy-
miotami:

1) dokladnym zmaglaniem,

2) mozno$cig latwego oczyszczania i przewie-
trzania,

3) stosunkowo malym zuzyciem sily napedowej,

4) trwalg i prostg budows i

b) zachowaniem stalej cieploty $mietany.

Warunkom tym w zupelnodci odpowiadaja rozpo-
wszechnione i niewatpliwie ze wszystkich znanych najlep-
sze maslnice Victoria i holsztynska. Natomiast zupelnie
wadliwe sa maslnice blaszane, gdyz nie zachowuja nale-
zyte] temperatury; szczegélniej latem cieplo przez blache
przechodzi do $mietany, 1 otrzymujemy zarobione, mazi-
ste maslo.

Maglnica Victoria (zbudowana przez Anglika
Waide rys. 93), sklada sie z beczki zawieszonej na pod-
stawie z pomoca dwéch czopéw, bedacych zarazem walem
poruszanym z pomoca korby. Jedno dno beczki stanowi
przykrywe, ktorg przymocowuje sig 4 $rubami po nalo-
zeniu pierscienia uszczelniajacego. W pokrywie nadto
znajduje sie’ male szkielko, umozliwiajace badanie prze-
biegu zmaslania bez odkrecania przykrywy; i maly kurek
powietrzny (sapek), sluzacy do wypuszczania nadmiaru
powietrza po pierwszych 8—15 obrotach.

Wewnetrzna powierzchnia maglnicy jest zupelnie
gladka. Pokrewna Victorii maslnica Tryumf ma wkladke
drewniana, rzekomo (co jest watpliwe) powodujaca sil-
niejsze rozbijanie §mietany. W madlnicy Victoria mozna
zmaslaé najwyzej ilo§é $mietany odpowiadajaca '/ calko-
witej jej pojemnodci, — a tez najmniejsze jej ilosci.

Pierwsze. 8 — 15 obrotéw wykonywa sie powoli
i nastgpnie, po zupelnym wypuszezeniu nadmiaru po-
wietrza, kreci sie korba 40—b0 razy na minute tak dlugo
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az ucho nasze wyczuje w maslnicy charakterystyczny
szelest wypadajacego masta. Poczem, nie zmieniajgc szyb-
koéci, obracamy maslnice tak dlugo, az maslanka bedzie
ze szkielka nader latwo splywaé i ukazg sie na nim
drobne krupki masta. W momencie koncowym trzeba
zachowaé wielksa ostrozno$é i uwage, by nie zbié masla
w wielkie grudy, gdyz z takiego masla nie mozna nale-
zycie usunaé maslanki, 1 wskutek tego jest ono niesmaczne
i nietrwale. Maslo powinno wypad§é w krup-
kach wielkod§ci ziarna prosa.

rys. 98.

Czopy (waly korbowe) malnicy Victoria obracajg
sie mna taE zwanych kélkach ciernych, znacznie zmniej-
szajacych tarcie a wige i prace obracania maslnicy; na-
lezy wiec zwracaé uwage, by te kolka byly zawsze czyste,
dobrze naoliwione i obracaly si¢ nalezycie. !

Maglnica Vietoria jest wyrabiana w rozmaitych wiel-
kogciach, o calkowitej pojemnosei od 30 do 300 L, t. j.
o zdolnogei zmadlenia od 10 do 100 litréw $mietany.

Maélnica holsztynska, ktéra wladciwie po-
winna byé duniska nazywana, sklada si¢ z podstawy drew-
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nianej lub  zelaznej, kadzi, pokrywy i mieszadla
(rys. 94).

Kadz drewniana, ku gérze zwezona, jest w podsta-
wie na dwdéch czopach zawieszona, podobnie jak madlnica
Victoria. Kad# ta jednak w cza-
sie zbijania masta stoi nieru-
chomo, i przechyla sig ja jedy-
nie w celu wyjecia masla lub
mycia maslnicy. Na wewnetrz-
nej Scianie kadzi sg przymoco-
wane lab wprost w klepkach
wyrobione 2—4 listwy pionowe,
ktdre, powstrzymujac $mietane
od réwnomiernego ruchu wiro-
wego, powodujg silne jej wstrzad-
nienia a zatem przy$pieszaja
zbicie masla,

Mieszadlo z pomocs sprzeg-
fa nasuwkowego jest polaczone
z walem napedowym i ma
ksztalt nieréwnokatnej ra -
my dajacej latwo sie wyjmo-
waé. Zmaslenie tylko takiej n a j-
mniejszej ilosci $mietany
jest mozliwe, by poprzeczka dol-
na mieszadla byla w nig na
parg centymetréw zanurzona,—
a takiej najwiekszej, by poprzeczka gorna mieszadla
znajdowala sig o kilkanagcie centymetréw ponad powierzch-
nig $mietany. Najlepiej zmadlanie przebiega przy napelnie-
niu Y/, do /2 kadzi.

Pokrywa kadzi sklada sig najezesciej z dwu poléwek,
w jednej z nich zazwyczaj znajduje sig otwor, w ktéry
wstawia sig termometr albo podluznie lekko wyzlobiony
kolek, sluzacy do badania przebiegu zmaglania.

Zmaslanie kwasdnej $mietany odbywa sig w maslnicy
holsztynskiej przy 110 do 120 obrotach na minute, slod-
kiej przy 160. obrotach. Rzecz prosta, ze ilos¢ obrotéw
powinna byé uzalezmiora od stopnia napelnienia kadzi ge-
stosei 1 kwasowodcei $mietany,

Reczne maglnice holsztyniskie, wskutek Znacznego
tarcia kol zgbatych, zuzywaja wiele sily i dlatego bynaj-
mniej nie sg godne polecenia. Masdlnice zaé silnicowe cie-

rys. 94,
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szg sig wszqdzie wielkim rozpowszechnieniem i uzna-
niem.

Od niedawna weszly w uzycie amerykanskie, tak
zwane polaczone maslnice-wygniatarki (Disbrow i wedlug
tej samej zasady budowane Simplex, Dan, Victoria), w kto-
rych wykonywa sie zmadlanie, a nastepnie wygniatanie
masla. Dodwiadezenia przeprowadzone z nimi w Kilonii

rys. 95.

i w Malmé wypadly nader pomyélnie. Przychylnie réw-
niez brzmi o nich opinja duriskich mleczarzy i ustala sig
zdanie, ze w mleczarniach, otrzymujgcych najmniej 300
litréw émietany, najbardziej racjonalue jest zastosowanie
masielnicy-wygniatarki.

Rys. 95 przedstawia motorows masielnice wygniatar-
ke Simplex. Wladciwa masielvica jest to wielka kadz,
postawiona na kant na zelaznej podstawie i poruszana ze-
spolem kol zepatych i tarczg od transmisji. Dostep do
kadzi jest przez okragle drzwi, umieszczone wérodku., Po
nalaniu $mietany (najwyzej 40°/; pojemnosci) puszeza sig
kadz w ruch. Po zmasleniu wypuszeza maslanke dolnym
kurkiem, dopuszeza kilkakrotnie wode w celu wyplukania
masta, odejmuje drzwiczki i wsuwa wygniatarke (jak to
widaé na rys. 9D); puszezamy znéw masielnicg W ruch,
walki wygniatarki obracaja sig réwnoczesnie, i migdzy ni-
mi przegniata si¢ maslo spadajace z gory. Jesli potrze-
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ba, maslo zaraz solimy i znéw przegniatamy. W jednym
zatem przyrzadzie otrzymujemy zupelnie gotowe maslo.

Précz wyzej opisanych motorowych, w r. 1911 wpro-
wadzono masielnice-wygniatarki reczne. Jednak dotych-
czas znane modele posiadajy wielks wade trudnosci w oczy-
szezaniu i wskutek tego mie slyszelidmy o nich opinji
przychylne;j.

Lugowanie i mycie madlnicy.

Przed uzyciem nalezy nowsa madlnice gruntownie wy-
tugowaé, gdyz inaczej skladniki Zywiczne drzewa beds
przechodzi¢ do masla i nadawaé mu przykry smak i za-
pach. Fugowanie wykonywa sie przez 6—7-krotne na-
lanie goracego roztworu sody, puszezenie maslnicy w ruch
na ',—3¥, godziny i kazdorazowe wyplukanie zimng wo-
da. Réwnoczesnie wylugowuje sig stél wygniatarki i wszel-
kie przybory drewniane (formy do masla, lopatki i t. p.).

Po skofczonym zmadleniu wymywa ‘sie maslnice
w nastepujacy sposob: splukuje sie calkowicie zimng wo-
da resztki maslanki, nastepnie nalewa do 1/, pojemnosci
zimnej wody i mleka wapiennego, puszcza masinice w ruch
na 10—15 minut, wylewa mleko wapienne, splukuje zim-
ng woda, szorujac najskrupulatniej szczotka.

Codzienne wyparzanie goraca woda nie jest polecenia
godne, gdyz rozparza widkna drzewne, wskutek czego ma-
slanka coraz glebiej w nie przemika.

Conajmniej 3 razy w tygodniu, a mozliwie codzien-
nie maslnica powinna byé wietrzona, t. j. zdjeta z pod-
stawy 1 wyniesiona na powietrze, w cieniste ale przewie-
wne miejsce,

Nalezy zwraca¢ uwage, czy z wewnetrznej powierz-
chni magdlnicy nie oddzielajy sie wlékna drzewne, ktére
w takim razie usuwa sie przez szorowanie szklakiem lub
szezotka druciang.

Smietang wlewa sie zawsze po dokladnym przepluka-
niu masielnicy czysta zimna wods.

Nieprawidlowe zmalanie sie.

) Gdy $mietana zostala uzyskana ze zdrowego mleka
1 nastepnie nieposzlakowanie skwaszona, gdy wlasciwa jest
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jej temperatura i sposéb zmaglania—zbijanie masla powin-
no trwaé 45—60 minut.

Gdy zmaglanie trwa zbyt krétko, mnajprawdopodob-
niej przyczyna tkwi w tem, Ze $mietana jest za bardzo
tlusta a temperatura stosunkowo za wysoka.

Ozescie), niz zbyt krétkie, zdarza sig bardziej dotkli-
we, nadmiernie dlugie zmaslanie. Gdy przyczyna tego
tkwi w nadmiernej kwasowosci $mietany lub w tem, ze
$mietana pochodzi od kréw zapuszczajacych sie (coraz to
mniejsze kuleczki tluszczowe), trzeba ratowaé sig podnie-
sieniem temperatury $mietany z pomocs puszek z ciepla
wodg (nie powyzej 40°). Pamieta¢ jednak nalezy, ze w ra-
zie takiego podegrzewania $mietany i wogdle, gdy czuje
sie, ze zmaslenie odbywa sig przy zbyt wysokiej tempe-
raturze, — mnalezy przerwaé¢ zmaslanie w tym momencie,
gdy sie pokazaly mnajmniejsze ledwo okiem dostrzegalne
ziarenka masla, &mietang schlodzié o pare stopni przez
wstawienie puszek z zimnag woda lub lodem i po chlo~
dzeniu dokonczyé zmaslanie. Tylko w ten sposéb moze-
my czeSciowo lub nawet zupelnie zapobiec otrzymaniu
mazistego masla.

Mycie masla.

Gdy zbijanie w madlnicy zostalo ukonczone, wyj-
muje sie maslo wlosianym sitem (rys. 96) i przenosi do
niecki, balji ruchomej lub koryta. Tutaj
maslo w pierwszej linji uwalnia sig
w znacznej czeSci od maslanki, badz to
przez jej ociekniecie badz tez przez oplu-
kanie woda. Mycie woda jest tylko wten-
czas godne polecenia. gdy mleczarnia po-
siada rzeczywiscie dobra wode Zrédlang
lub rzeczag filtrowana, bez zapachu, zu-
pelnie przejrzysta i prawdziwie przyjemns,
w smaku. Gdy bowiem mycie do-
brg wodg znacznie podnosi
trwaloéé i smak masta, wyro-
bionego z kwa$nej $mietany, natomiast
zla albo mnawetidrednia woda moze zu-
pelnie je popsud,

(tdy mamy zupelnie dobrg wode, schladzamy ja przez
przetrzymanie w ciggu paru godzin w lodowni, polewamy

rys. 96,
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nig (najlepiej z pomocy polewaczki z sitem) masto w niec-
«ce lub korycie tak dlugo, az w odplywajacej wodzie nie
znaé maslanki, poczem zatykamy otwor odplywowy 1 nale-
wamy wody prawie do pelna; gdy maslo w zimnej wo-
dzie postoi !/, do 1%z godzin i nalezycie stwardnieje, wy-
gniatanie jego znacznie predzej idzie.

Dobrym jest takze mycie masla w Maslnicy Victoria
W nastepujacy sposéb: skoro maslo zbilo sie w krupki,
odeigga sig maslanke z pod masta gumowa rurka do ku-
bla, poczem mapelmia si¢ maglnice az po brzegi wods
i puszeza w ruch przez mniej wiecej 2 minuty, poczem
wodg odpuszeza sig, jak przedtem maslanke, nalewa $wie-
zej, znéw puszeza madlnice w ruch itd.

Za pierwszym i drugim razem napelnia sie maslnice
po brzegi, dla uniknigeia wstrzadniefi. Za trzecim i osta-
tnim razem dodaje si¢ mniej wody w celu zbicia wymy-
tego masta w grudy.

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

W zadnymrazieipod zadnym pozorem
nienalezy myé maslta na wygniatarce pray
réwnoczesnym jego wygniataniu. Maglanka bowiem zZnaj-
duje si¢ zazwyczaj nie wewnatrz krupek masla, lecz mie-
dzy krupkami; latwo wiec jest wyplukaé ja przed roz-
gnieceniem krupek, a natomiast, gdy odrazu bez poprze-
dniego wyplukania przystepujemy do wygniatania, roz-
gniatamy poszczegélne krupki i wgniatamy w maslo ma-
slanke a mnastepnie wode.

W braku dobrej wody przenosi sie maslo w misce
do chlodowni na !/2—1Y), godziny, gdzie ocieka z maglan-
ki i tezeje, poczem przystepujemy do wygniatania.

Wygniatanie masla.

Do wygniatania stuzy badz to stolnica przedstawio-
na na rys. 97, badz tez wygniatarka stolikowa (rys. 98),
badz tez wreszcie wygniatarka obrotowa (rys. 99).

Stolnica jest przyrzadem najtariszym i tak prostym,
ze stelmach potrafi ja na miejseu zrobié. Maslo wy-
gniata sig ma niej przez maglowanie karbowanym wa-
lem. Stolnica jest wystarczajaca dla mniewielkich ilogei
masla.



VII. Wygniatanie masta. 127

Wygniatarka stolikowa jest przyrzadem tanim i do-
godnym 1 jako taki zasluguje na wieksze uznanie, niz to
dotychczas ma u nas miejsce. Nadaje sie do wygniatania
do 20 funtéw dziennie masla.

Dla wigkszych ilo§ci masla najbardziej odpowiednia
jest wygniatarka obrotowa, po raz pierwszy zastosowana
w Ameryce i rychlo rozpowszechniona w mleczarniach
europejskich, Wygniatarka obrotowa ma stél pochylo-
ny badz to ku $rodkowi, badz tez w kierunku bo-
cznej listwy (rys. 99). Stol wprowadza sie w ruch recz-

rys. 97.

nie korbg albo tez pasem od pedni. Jednocze$nie obraca
sie w przeciwnym kierunku karbowany walek, a umiesz-
czony przed walkiem podsuwak, kawalek odpowiednio
przykrajanego drzewa, podsuwa maslo pod walek; na wy-
gniatarce ze stolem pochylym ku brzegom poza walkiem
znajduje sie zesuwak, zrzucajycy maslo nawijajace sig na
walek,

Maslo wychodzace na wygniatarce z pod walka mle-
czarz zwija dwoma lopatkami (rys. 100) w zwéj, ktory
ciefszym koncem podklada znéw pod walek.

Dlugo$é wygniatania zalezy przedewszystkiem od za-
warto$ci wody 1 madlanki: im jej wiecej, tem, rzecz pro-
sta, wygniatanie trwa dluzej. Dalej zalezy ono od struk-
tury masla: maslo miekkie, maziste nie poddaje sig wprost
‘wygnieceniu. Gdy maslo posiada dzigkinalezytemu zma-
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$leniu piekny ziarnistg strukture i gdy ziarna jego przez
przelezenie i pod dzialaniem chlodu zakrzeply — wygnia-

rys. 98.

tanie po 8 — 15 obrotach stolu jest skoriczone. Wygnia-
tanie im jest dluzsze, tem mniebezpieczniejsze, gdyz moze

rys, 99.

zniszezy¢ strukture masla; wiee tez trzeba siq staraé, by
trwalo ono jaknajkrécej, a bylo dostateczne, a zatem na-
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lezy dawaé na wygniatarke maslo dobrze skrzepniete; trze-
ba posiada¢ dosyé znaczng sprawe, by médz rozpoznad,
czy maslo jest w miare wygniecio-
ne. Tutaj mozna podaé tylko te
wskazowke, ze mna magle nalezycie
wygniecionym, gdy bryle jego prze-
kroi sig 1 macisnie lekko lopatka,
widaé juz nie wigksze krople maglan-
ki lub wody, lecz nader delikatng
rosg w kropelkach malutkich, jak
koniec igly. Maslo za$ jest prze- -
gniecione, gdy jest mato-
we bez polysku i nabra-
lo wygladu loju.

Mycie i czyszczenie
wygniatarki.

Po skonczonym wy-
gniataniu masla nalezy bez-
zwlocznie splukaé wygnia-
tarke zimng woda, potem
Wyszorowad ryzowa, szezot-
ky gorgeym roztworem sody lub goracym mlekiem
wapiennym, nastepnie znéw starannie splukaé i co pa-
re dni wynie$¢ stol, podsuwak, zesuwak i walek
wygniatarki na powietrze we cieniste, przewiewne miejsce.
Przed uzyciem nalezy wygniatarke zmy¢ szczotks i splu-
kaé woda, by usunaé kurz, ktéry weisnal sie w drzewo,
1 zapobiec przylepianiu sie masla. i) s

Utrzymanie wygniatarki w czystodci jest sprawsa
nader wazng, a jednak czesto bywa zaniedbywane. Wy-
nika to poniekad z budowy tego przyrzadu. Latwe Scie-
kanie plynu nasuwa mleczarzom prze§wiadczenie, %6 wy-
starczy zla¢é wygniatarke chlodng woda, by splukaé z niej
resztki maglanki i masla. W rzeczywistosci zas wskutel
takiego postepowania nastepuje albo zakwaszenie albo
zatluszezenie wygniatarki. Zakwaszenie nie jest jeszcze
tak grozne, gdyz z latwoscig daje sig usunaé przez wy-
mycie woda wapienng lub roztworem sody 1 staranne
przewietrzenie na powietrzu. Trudniej jednak znacznie
usungé z wygniatarki plamy tluste, powstale wskutel

9
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woidniecia sie masla w mase drzewna. Zaniedbane z a-
ttuszczenie wygniatarki nietylko jest wadg nie-
mila dla oka, nietylko jest utrudnieniem procesu wygnia-
tania, bo znacznie trudniej wtedy przewracaé maslo,
Ignace do miejsc zatluszezonych, lecz co wazniejsze, st a-
je sig zrodlem powaznych wad masla.
W plamie tlustej bardzo szybko rozwija
sig proces gn1lny, ktéry mnie stlumlony
w zarod ku, moze latwo przenosié sig na
zdrowe maslo i zakwaszaé je. Wiec tez, gdy
wskutek niedbalstwa dopaseilismy do zatluszezenia wy-
gniatarki, nalezy wing naprawi¢ i wadg te usunaé.

Jesli zatluszczenie jest znaczniejsze 1 mozna na
miejscu lub w poblizu znalezé dobrego stolarza, najlepiej
da¢ wprost na wygniatarke nowe pokrycie drewniane
z drzewa bukowego lub lepiej mahoniowego.

Jedli plamy sa niewielkie, trzeba si¢ wuciec do na-
stepujacych sposobéw. Zacznijmy od sposobu najprost-
szego. Zaraz po wygnieceniu masla i splukaniu wygnia-
tarki nacieramy miejsca zatluszezone §wiezo zgaszo-
nym wapnem, pozostawiamy do 20 godzin, poczem
zmywamy szczotky goracy woda; powtarzamy to 5 — 6
razy. Gdyby i to nie pomoglo, malezy rozpuscié we
wrzgce] wodzie (20 litréw) 2 funty sody i I funt mydla
brunatnego i, po zatkaniu odplywéw, wylaé na wygnia-
tarke 1 trzymaé¢ 20 godzin, Mozna to kilkakrotnie po-
wtorzy¢, az plamy znikna. Rzecz prosta, przed poloze-
niem masla nalezy wygniatarke bardzo starannie kilka-
krotnie wymyé wrzaca woda, az do zupelnego znikniecia
zapachu mydla.

Gdy z czedci drewnianych wygniatarki oddzielaja
sig wl6kna drzewne, nalezy te miejsca wyszorowaé szczot-
ka druciang lub szklakiem (,glaspapierem®).

Solenie masla.

Solenie masla przyczynia sig w pierwszej linii do
jego utrwalenia (zakonserwowania), a obok tego jest do-
skonalym sposobem usunigcia z masla resztek maslanki
1 nadmiaru. wody; ziarnka bowiem soli $ciagaja z otocze-
nia wode i w mniej rozpuszczaja sig, tworzge wielkie kro-
ple, ktore nastepnie latwo usunaé przez wygniataunie.
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861 do masla powinna by¢ czysta, nie gorzka i §red-
nioziarnista.

Czystosé soli najlatwiej poznaé po jej barwie, ktora
winna byé zupelnie biala, a nie szara, ani z6lta.

S6l w najmniejszym nawet stopniu gorzka psuje
smak masla. Poniewaz nieznacznag gorzkosé soli trudno
pozna¢, najlepiej s6l zakupywaé za posrednictwem firm
mleczarskich, reezacych za jej dobroé.

861 nie moze byé gruboziarnista, gdyz wieksze
ziarnka jej rzadziej w madle rozmieszczone nie mogsg
z dalszych odleglodci odciagnaé wody 1 pozostajg cze-
Sciowo nierozpuszczone, wskutek-czego ,maslo trzeszezy
miedzy zebami“, a jednak moze mie¢ nadmiar wody.
7 ziarnek =za$ nader mialkich tworza sie tak drobne
krople, ze mnie mozna ich usungé przez wygniatanie.

Powszechnie za mnajlepsza jest uwazana sol angiel-
ska (Higgins-salt), s6l bachmucka, s6l z Liineburga, Sul-
beck i Ebensee. -

Iloé¢ soli, ktora dodaje sie do masla, zalezy od jego
przeznaczenia: gdy maslo ma by¢ wkrétece spozyte jako
deserowe, /2 — 2%/, zalezmie od woli konsumenta; gdy
masto ma byé przechowane, 2—3%o.

Maslo przygotowane na wygniatarce do solenia po-
winno byé¢ zwazone i wedlug jego wagi odwaza sig sol
na wadze lub w miarce (p. rys. 101). Nie wolno soli¢
na oko, gdyz wtenczas nie moze by¢
mowy o ofrzymaniu jednostajnego pro-
duktu. ,

Maslo soli sie na wygniatarce
po pierwszem jego przegnieceniu, w ten
‘spos6b, #ze rozgniata sie na calym sto-
le, mozliwie najréwnomierniej posy-
puje rozkruszong soly i 2—3 razy prze-
puszcza pod walkiem. Nastepnie po :
1224 godzinach maslo wygniata sig ponownie na sucho,
przyczem traci ono okolo 3% swej wagi. Tego dru-
giego wygniatania mnie mnalezy po-
mijaé,

Barwienie masla.

Ze wzgledu na wymagania konsumentéw mleczarz
powinien staraé sie, by maslo przez niego wyrabiane przez
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caly rok mialo jednostajny jasno-zélta barwe, za ktorej
wzor ma sluzyé sloma owsiana.

Farba do masla jest to roztwér w oleju niemajacym
smaku (Inianym, sezamowym it. p.) barwika, otrzymy-
wanego z owocow drzewa Bixa Orellana, — dlatego tez
nazywamy ja farbg orelanows, krécej orelanks.

Farbe dodaje sig do $mietanki w maglnicy przed jej
zbijaniem. Ilo§é farby oblicza sie w stosunku do ilodci
mleka, nie $§mietany, gdyz wahania zawartos$el tluszezu
w $mietanie moga by¢ stosunkowo wigksze, niz w mleku.
Na 100 litréw mleka bierze si¢ 1-—b5 gramow farby zalez-
nie od gustu konsumenta, mocy farby i zabarwienia
tluszezu w mleku (p. str. 4).

Jeszcze racjonalniejsze jest postepowanie, gdy ilodé
farby oblicza si¢ w stosunku do 1ilodci masta, ktére win-
ni$my otrzymaé z danej ilosci $mietany. Na 1 kg. masla
bierze sig¢ okolo 12 kropli (‘/, grama) farby, réwniez za-
leznie od mocy farby i zabarwienia tluszczu w mleku.

Wogole nalezyte barwienie masla wymaga dosyé
znacznej wprawy, a przedewszystkiem uwagi, trzeba bo-
wiem obserwowac¢ zabarwienie mleka i $§mietany i do
niego dostosowywac ilo§é farby. Nalezy tez mieé
sig na bacznosci, sprowadzajac nowy transport
orelanki, gdyz moc jej nie jest jednakowa
u wszystkich firm.

Farbe odmierza sig w miarce przedstawionej
na rys. 102.

W celu sprawdzenia dobroci orelanki wlewa
< sie pare kropel jej na czysty, bialy talerz porce-
rys. 102. lanowy, poczem dolewa parg kropli stezonego
kwasu siarkowego: gdy powstaje ciemno-niebie-
skie zabarwienie miejscami z odcieniem zielonkawo-z6l-
tym, farba jest dobra, orelanowa; gdy zabarwienie jest
tylko z6lte, czasami z osadem, mamy do czynienia z far-
ba anilinowa, ktérej uzywaé nie mozna. Nadto farba po-
winna byé czysta i bez zapachu.

Formowanie i wysylka masla.

Poniewaz konsument ocenia jako$¢é masla w znacznej
mierze z jego wygladu, mleczarnia zatem powinna starac
sig 0 mozliwie najbardziej staranne formowanie i pako-
wanie masla.
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Do sprzedazy bezpodredniej w miejscu zazwyczaj
nzywa sig form okraglych, do wysylki— czworograniastych.
Maslo przeznaczone do wysylki formuje sie w kawalki

/2, 14, Yy kg. (1 fnt. lub /2 fnt. ros.). Odwaza sig je
netto na wadze przedstawionej na rys. 103, poczem
ugniata lopatka w formie (rys. 104) i umiejetnym ude-

rys. 104,

rzeniem formy o stél wyrzuca oselke na podlozony pa-
pier pergaminowy. il .

Przy wigkszych iloSeiach masla dobre sg praski
(rys. 105), ktére mozna tak uregulowaé, ze, przy spraw-
dzaniu na wadze co dziesigta oselke, formujs maslo do-
statecznie dokladnie a znacznie szybeie]. i

Formy lub prase nalezy zaraz po ich uzyciu wypa-
rzyé w goracej wodzie, a potem wyplukaé w zimnej, —
przed uzyciem nalezy je ponownie oplukaé w zimnej
wodzie,
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Niektérzy mleczarze zwilzaja poprzednio papier per-
gaminowy; lepiej jest go nie zwilzaé, gdyz maslo w su-
chym papierze dluzej sig utrzymuje w stanie §wiezym,—
trzeba tylko po zawi-
nigciu niezwloeznie prze-
nie$¢ je do chlodowni
1 pozostawié¢ tam conaj-
mniej przez 24 godzin,
gdyz tylko w takim ra-
zie bedzie ono po roz-
winigeiu dobrze odsta-
walo od papieru.

Nalezy tez zwra-
ca¢ uwage na dobroé
papieru pergaminowego,
posledniejsze bowiem je-
go gatunki sa impreg-
nowane gliceryna, co
znacznie  przyspiesza
psucie si¢ masla.

rys. 105. Dobry papier wzie-

ty 1 pozuty w ustach

nie powinien mie¢ slodkiego, ani gorzkiego, ani ostrego

smaku, a zwilzony w cieplej wodzie nie powinien rozpa-

da¢ sie lub wydziela¢ zapachu chloru. Nowy papier naj-

lepiej mozna w ten sposéb wyprébowad, ze pozostawia

si¢ na parg (6—8) dni cegielkg masla w jednym miejscu

owinieta, w papier, a w drugim miejscu bez papieru; po-

czem przekonywamy sig, czy maslo owinigte w nowy pa-
pier nie rézni sig niekorzystnie co do smaku i barwy.

Rowniez nalezy pamigta¢ i o tem, aby zapas papie-
ru pergaminowego byl zawsze przechowywany W miejscu
suchym, ochronionym od pylu i nieczystosci.

Zreguly wysyla sig maslo conajmniej
po jednodniowym przelezeniu w chlodo-
wni, gdyz zupeinie w calej masie stgza
e mniej podlega zepsuciu niz maslo
migkkie. Pod tym wzgledem czesto robimy bledy
1 dlatego duzo masla przychodzi latem w stanie roztopio-
nym, co nie miatloby miejsca, gdyby maslo to uprzednio
stezalo malezycie w chlodzie. W chlodowni winna pano-
waé temperatura od 4 do 10° C; nizsza temperatura wply-
wa ujemnie na smak i aromat masla, bledne zatem jest
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skladanie lub przechowywanie masla w lodowni na lodzie;
wyzsza za$ przed 10° C temperatura sprzyja rozkladowi
masla.

Tak zwane pocztéwki po 4'/2 kg. masla wysyla sie
w skrzynkach drewnianych lub w paczkach tekturowych,
ktérym winno sie¢ nadawaé mozliwie postaé prawidlowego
szedcianu lub do niego zblizona. gdyz wtenczas powierzch-
nia narazona na zmiany temperatury jest stosunkowo
najmniejsza. Skrzynki drewniane (lepsze z drzewa licia-
stego, bezwarunkowo gorsze z drzewa zywicznego, szpil-
kowego) sa odpowiednie dla wysylki w miesigcach upal-
nych, w innych miesiacach dogodniejsze sa paczki tektu-
rowe. Te ostatnie badz to zakupuje sie gotowe, badz tez
wyrabia na miejscu w nastepujacy sposob: z tektury bru-
natnej, dostatecznie elastyczne] wykrawa sie pas szeroko-
$ci réwnej dlugodei paczki, a dlugosei réwnej 2/ krotnej
szerokosci dna -2 krotnej wysokodei paczki; z tego pa-
sa tektury robi sie obydwa dna, obydwa dluzsze boczki
paczki i zakladke, przez umiejetne zlozenie na b odpowied-
nich czedei: poczem jako dwa mniejsze boezki wstawia
sie dwie odpowiednio przykrojone deseczki i do nich ku-
tymi gwozdzikami przytwierdza tekture; przed przybiciem
gwozdzi nalezy je polaczy¢. drutem. )

Czy to paczke tekturows, czy skrzynke drewniang
z reguly obwiazuje sie szpagatem lub drutem, ktérego
kofice plombuje sig z pomoca specjalnych kleszczy. ’

Gdy wysyla sie wigksze paczki, nalezy je wylozy¢
wewnatrz papierem pakunkowym; gdy wysyla sig maslo
nieformowane, wysciela si¢ nadto skrzynke papierem per-
gaminowym, a maslo starannie ubija tluczkiem. Skrzynii
‘Wieksze, ciezsze, po zabiciu gwozdziami, warto zawsze
jeszeze obié na brzegach zelazng tasma.

Maslo solone wysyla sie w beczkach bukowych o po-
jemnodci HO kg. == 122 ros. fnt. masla.

Masto od chwili wyrobu nalezy chro-
nié¢ od dzialania promieni slonecznych,
ktére dzialaja nan rozkladowo.

Przechowywanie masla.

Dobre solone masto przechowuje sie do 4—7" mie-
sigey; gdy jednak jest ono w gorszym gatunku, wowczas
szybko traci na wartosci wskutek jelczenia i plesnienia.
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Maslo niesolone moze byé przechowane tylko wow-
czas, gdy jest rzeczywiscie bez wad i wyrobione ze §mie-
tany dostatecznie skwadnialej, t. j. leniwie splywajacej
z lopatki, jakby patoka miodu, bez pecherzykéw powie-
trza, ktore §wiadcza, iz $mietana nie jest Zrala, i bez gru-
dek, ktore wykazuja, iz $mietana jest przejrzala. Nale-
zyte ukwaszenie §mietany uzyskujemy tylko z dobrego
czystego mleka: oto pierwszy warunek pomyslnego prze-
chowania masla. Mozliwie najnizsza temperatura zmagla-
nia—oto drugi warunek, gdyz przy jego zachowaniu mo-
zna jedynie zbié maslo w drobnych a twardych krup
kach, co znéw jest nieodzownym warunkiem dobrego wy-
gniecenia. Wygniata si¢ maslo mniejwiecej w pol go-
dziny po wyjeciu z maslnicy, gdy krupki stwardnieja.
Masto nalezy dokladnie przemy ¢ woda, lecz woda
zupelnie czysta, Zrédlana (wprost ze #ridla
przyniesiona) lub studzienng przegotowana,
a potem schlodzong Wygniata sie mozliwie do-
kladnie byle tylko struktury nie zniszczyé, nastepnie soli
sig (2—3%0) 1 po 12—24 godzinach przegniata.

Najlepiej przechowywaé w polewanych naczyniach
kamionkowych. Naczynia te nalezy przed uzyciem do-
kladnie wyparzyé wrzaca woda i wytrze¢ wewnatrz sola.

Maslo ubija sie nader szczelnie prawie do wierzchu
naczynia, poczem zalewa topionem mastem, ktiére, gdy
zastygnie, nie powinno mieé¢ ani szparki. Na zastygle
topione maslo kladzie si¢ odpowiednio wykrojony i wypa-
rzony w slonej wodzie kawalek papieru pergaminowego,
poczem zagipsowuje sie lub zalewa czysta parafina, ba-
czac, by nigdzie dziurka nie zostala, i stawia w chlodowni,
ktéra powinna byé starannie wietrzona. Gdy robota jest
we wszystkich szezegélach staranna, maslo przechownje
sig dobrze w ciaggu paru miesiecy. W kazdym razie
przechowywanie masla jest dosyé znacznym ryzykiem, bo
w razie jego popsucia sie ponosimy dotkliwe straty.

Maslo topione.

Drugim sposobem przechowania masla jest jego prze-
topienie, przyczem otrzymuje sig produkt, ktéry konser-
wuje sie doskonale (okolo roku) ale jest malo platny,
Jest to sposéb mniej ryzykowny niz poprzedni, ale tez
i mniej rentowny.
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Postepowanie przy wyrobie masta topionego jest na-
stepujace: wklada sig je do stojaka Swarza, ktory nastep-
nie zanurza sig prawie po gérng kraweds w drugie na-
czynie z woda o cieplocie 45° C. Podezas topienia sie
masla' woda, sernik, sole i cukier mleczny osadzaja sie na
spodzie, a czysty tluszez splywa ku gérze, poczem cho-
chly zbiera sig precz piang i zlewa tluszez w wyparzone
naczynie kamionkowe, ktére po zakrzepnigeiu masta po-
krywu sig solg i gipsem jak wyzej. Zebrana piane i osad
zuzywa sig zaraz w gospodarstwie. Masla topionego otrzy-
muje sig okolo 80%; masla pierwotnego.

ROZDZIAL VIIL

Cechy i wydatek masta.

Cechy dobrego masla.

Maslo jest majcenniejszym ale zarazem i najwrazliw-
szym produktem mlecznym; kazdy blad popelniony w zy-
wieniu kréw mlecznych, w obchodzeniu sig z mlekiem
1 $mietana, a przedewszystkiem wszelkie chociazby naj-
mniejsze zaniedbanie wzorowej czystosei i porzadku msei
sig dotkliwie, wplywajac ujemnie na dobroé¢, smak, won
i trwalo§é masla.

Sktad chemiczny masla jest nastepujacy:

masto maslo granice
niesolone solone wahan
0/0 % 0 °f 0

wody . . . . 16— 12.25 8—18
tluszezu . . . 83.75 84.52 8288
V1 R SRR ) 0.62 0.40—0.85
QRlEtL o b 0. O0) 051 0.30—0.90
soli mineralnych  0.15 2.10 0.10-7.—

Wazniejsze wiadomodcei o poszezegdlnych tych sklad-
nikach mieszcza sie na str. 3—5,

Cigzar a,w Iqa §ciwy masla wynosi 0.93 -0.95.

Maslo topi sie przy cieplocie 30—36° C, krze -
pnie przy 19—24° C.
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Barwa masta powinna byé z dnia na dzien
jednostajna i w calej masie jednolita. Odcieri jej powinien
byé jasno-zlocisty slomy owsianej. Silne barwienie ma-
sla, jak réwniez i bezbarwno$é nie sa przez konsumen-
tow dobrze widziane. Wystrzegaé sie tez nalezy uzy-
wania farby z odcieniem czerwonawym.

Maslo plamiste lub prazkowane pochodzi Wskutek
nazbyt spéznionego dodania farby (gdy rozpoczelo sig
juz wydzielanie masta), albo tez wskutek polgczenia dwéch
masel (jest to dowodem niejednostajnosci wyrobu), albo
wskutek dzialania promieni slonecznych na pewna czedé
masta, albo wreszcie wskutek wad w soleniu (sél gru-
boziarnista, niedostateczne drugie wygniatanie, lub nie-
rozpuszezanie sie soli w masdle wskutek trzymania go
przy zbyt nizkiej temperaturze przed drugim wygnia-
taniem).

Dobre maslo nie powinno by¢é ani nadto polyskujace,
ani zupelnie matowe wskutek przegniecenia.

Wady barwy masla znacznie obnizaja jego targows
wartod¢, nalezy wige czuwaé nad ich unikaniem, co by-
najmniej nie jest trudne.

Struktura masla powinna byé zupelnie wy-
raznie ziarnista i to drobnoziarnista. Poznaje si¢ ja przez
zaglgbienie noza drewnianego w bryle masla przy jej
brzegu i raptowne lecz niezbyt silne jego oderwanie
whok: w przelomie w ten sposéb uzyskanym powinny
byé widoczne drobne i wyraz’ne ziarnka.

W tym miejscu przypominamy, ze struktura masla
jest zaleina od jakosci paszy (str. 4), nalezytego schlo-
dzenia §mietany zaraz po jej otrzymaniu z wiréwki (str.
100), od nizkiej temperatury kwasnienia i zmaglania (str.
109 1 118), i wreszcie od umiethnego wygniatania (str. 128).

Maslo nie powinno byé ani nadto twarde ani nadto
migkkie, a powinno poddawaé sig rozsmarowaniu na chle-
bie ani nadto latwo ani tez oporme

Masto kruche, sypiace sie, nie dajace sie nalezycie
rozsmarowaé¢ pochodzi zazwyczaj z mleka kréw dawno-
mlecznych lub zywionych znaczniejsza ilo$cia burakéw
lub wogéle karma nienalezycie ustosunkowana. W tym
ostatnim razie wprowadzenie do karmy makuchéw rze-
paczanych, koniczyny, §rutu kukurydzianego sprawia, ze
maslo traci kruchodé 1 staje si¢ nalezycie mazistym.
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Masto maziste otrzymujemy przy karmieniu bydia
silniejszymi dawkami burakéw, kukurydzy, paszy zielonej,
ospy owsianej, wywaru, otrab pszennych, makuchéw rze-
paczanych i slonecznikowych, a takze wskatek zmagdlania
przy zbyt wysokiej cieplocie lub wskutek przegniecenia

Zawartosé wody (nalezyte wygniecenie) po-
znaje sie przez nacisniecie drewniang lopatka przekrojo-
nej powierzchni masla; powinna by¢ na niej widoczna
nader delikatna rosa w postaci rozpylonych kropelek
wody, tak malych, jak koniec igly; jesli natomiast wy-
stepuja wieksze krople, to dowodzi, ze maslo nie zostalo
nalezycie wygniecione.

: Won maslta ma byé zupelnie czysta, wyrazna
1 przyjemna.

Maslo wyborowe uzyskane z prawdziwie dobrego
mleka przez wyréb zupelnie prawidlowy ma przyjemna
won i smak migdalu.

Maslo bezwonne jest wadliwe, najezedciej wsku-
tek miedostatecznego lub mnieprawidlowego skwaszenia
$mietany.

Stajenny zapach wynika wskutek nieczystosei obory,
zaniedbywania mycia wymion, niedokladnego cedzenia
mleka 1 trzymania go w oborze.

Kwaskowaty zapach jest dowodem nieczystosci wy-
robu albo nieczystego utrzymywania mleka. Trzymanie
mleka po wydojeniu w dusznej stajni, brak ocheddstwa
przy dojeniu, nieczysto§é naczyn, forsowne skarmianie
wywaréw lub pasz  kiszonych, cdbieranie zbyt rzadkiej
$mietanki i nieprawidlowe skwaszanie $mietany wskutek
niestosowania zakwasu lub zlego zakwasu -— oto sy naj-
gléwniejsze przyczyny tej nader czestej u mas wady.

Zapach jelki jest dowodem psucia si¢ masla, jego
rozkladu pod dzialaniem tlenu i $wiatla; gdy wystepuje
on przedwezeénie (w dobrym masle w warunkach odpo-
wiednich nie powinno by¢ ani $ladu jelkosei w ciagu
9—3 tygodni po jego zrobieniu), jest to oczywistym skut-
kiem wadliwego wyrobu.

Zapach stechly pochodzi ze stechlej paszy, przecho-
wywania w niedostatecznie wietrzonej piwnicy, uzywania
naczyn i przyrzadéw niedostatecznie wymytych, przesy-
lania w zatechlych paczkach i t p.

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



140 VIII. Cechy dobrego masla.

Grudka dobrego masla wzieta do ust sprawia przy
rozplywanin sie uczucie przyjemnego chlodu; gdy uczucie to
jest obojetne lub przykre, masto nie ma nalezytego smaku.

Smak jalowy cechuje maslo bez wad i zalet, wyra-
biane czysto, ale z nieumiejetnie zakwaszanej $mietany.

Jest to wada mnajbardziej u nas rozpowszechniona
a wynikajaca wskutek niedostatecznego skwadnienia §mie-
tany. Szczegélniej silnie trapi ona mnasz przemysl ma-
$larski zima, gdyz zima wla$nie nazbyt malo dbamy
o zapewnienie $mietanie nalezytej cieploty kwasnienia
1 zmaslamy $émietane z pecherzykami powietrza, t. j. nie-
dojrzala. Zmaslanie $mietany niedojrzalej trwa zazwy-
czaj dluzej i maslo wypada w postaci $niegu.

Smak lojowaty moze pochodzié z wielu rozmaitego
rodzaju przyczyn, z pomiedzy ktérych wymieniamy wa-
zniejsze: 1) skarmianie znacznych ilodci mlodej koniczyny,
ziemniakow lub makuchéw; 2) zmasdlanie nazbyt tlustej
dmietany, zawierajacej powyzej 259 tluszezu; 3) dzialanie
sloica ma maslo i spowodowanego tem pewnego jego
rozkladu; 4) przy pasteryzacji $mietany wskutek zanied-
bania jej raptownego chlodzenia i zakwaszenia zakwasem
(p. str. 100).

Smak oleisty, z biegiem czasu przechodzacy nawet
w rybi, pochodzi badz to wskutek zlego zakwaszenia
$mietany 1 wyniklego stad dzialania pewnego rodzaju
bakterji, badZz tez wskutek uzywania wody zelazistej lub
naczyn pokrytych rdza.

Smak metaliczny moze byé spowodowany badZ to
przez zardzewienie naczyn, badz tez przez wadliwosé (ze-
lazisto$¢) wody.

Smak jelki i kwaskowaty p. wyzej zapach.

Smak cierpki wynika wskutek przechowywania mle-
ka w oborze lub w poblizu obory, a tez wskutek nad-
miernego zywienia sloma owsiang lub grochowianks.

Smak gorzki jest spowodowany badz to przez nie-
odpowiednie ustosunkowanie paszy (str. 11), badz to przez
jej wadliwoéé (szezegélniej-goryezka w makuchach, pasza
przemarznigta, zepsuta lub fermentujaca), badZ tez wre-
szcie przez pewien rodzaj bakterji (p. str. 11).

Smak palacy jest spowodowany przez zepsuty pa-
szg (szczegdlniej makuchy) lub zupelnie wadliwe kwagnie-
nie. Maslo o zapachu 1 smaku sera wvajezeSciej bywa
wyrabiane ze zbyt rzadkiej lub nazbyt kwasnej $mietany.
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Wydatek masla.

Wydatek masla jest zalezny:

1. od zawartodci tluszezu w mleku pelnym,

2. od dokladnosci odtluszezenia jego na wiréwee,

3. od dokladno$ci zmaslenia i

4. od zawartodci tluszezu w madle.

Najdokladniej mozna obliczy¢ odsetkowy wydatek
masla wedlug nastepujacego skréconego wzoru Hittcheras

I M= 12 ¢t — 0.31
gdzie M oznacza ilos¢ kilograméw masta, ktérg uzyskuje
sig ze 100 kilograméw (nie litréw) mleka, a # — zawar-

tod¢ tluszczu w mleku pelnym.
Powyzszy wzbr jest skréceniem nastepujacego wzoru wia-

fciwego;
100 s(h — t)
I3 - A i AL TR OSaEe )

£ — iy [ Sty ]

gdzie M oznacza ilodé kg, masta ze 100 kg, mleka

T zawartosé tluszezu w magle

t b 9 w mleku pelnym

t 5 ot w mleku chudym

t, . G w maslance
s ilogé §mietany ze 100 kg, mleka. :

Wzbr zag skrécony uzyskal Hitteher, przyjmujac, ze w prze-
cietnej mleczarni mleko chude zawiera 0209, tluszezu (2,), ma-
lanka 055% (#,), maslo 84%, (7) i odbiera si¢ 15% (s) mleka jako
$mietane. : )

Gdy przyjad, ze w mleku chudym pozostaje nie 020 lecz
015, co lepiej odpowiada rzeczywistosei, gdy# obecnie ulepszone
wiréwki pozostawiajg w mleku chudym najwyzej 0°156% ttuszezu,
wzér Hittchera przedstawia sie:

IIT: M = 1.2 ¢ — 0.26

Gdy chodzi o obliczenié wydatku masla w kilogra-
mach, na podstawie iloci mleka w ht;'ach (nie kilo-
gramach), powyzsze wzory Hittchera (I i III) przedsta-
wiaja sig jak nastepuje:

ITa M= 1236 +¢+— 032
III b: M = 1.236 # — 0.27

Gidy chodzi o obliczenie wydatku masla w funtach
rosyjskich na podstawie ilodci mleka w litrach, powyzsze
wzory Hittchera przedstawiaja sig jak nastgpuje:

Ia M= 3802¢— 078
III 8: M = 8.02 ¢+ — 0.66
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Zamiast obliczania wedlug powyzszego IIl wzoru,
mozna posilkowaé sig tabelks zamieszczong nizej, z kidre]
wprost odezytuje sig, ile kg. lub litréw mleka o danej
zawartoSci tluszezu trzeba zuzywaé na uzyskanie 1 kg.
lub 1 f. ros. masla.

2| 1 funt ros. | Ze 100 litr. | Ze 100/kg. | Za 100 litr. | Ze 100 kg. | 1 kilogram g
9 2 masla mleka mleka mleka mleka masfa o 8

2] 2z ‘mleka masta "4 masla masla masla z mleka | ]

= litréw funtéw ros, [ funtéw ros. kg. kg. kilogr. =
25 14,5 6,89 6,68 2,82 2,74 36,5 2,5
2,6 14,0 1,19 6,98 2,94 2,86 35,0 2,6
21| 13,5 7,49 7,21 3,07 2,98 33,6 |21
28| 13,0 7,19 7,56 3,19 3,10 32,3 |28
29| 12,5 8,09 7,85 3.31 3,22 31,1 |29
30| 12,0 8,40 8,15 3,44 3,34 30,0 |30
3,1 11,6 8,70 8,44 3,56 3,46 29,0 |31
3,2 11,3 9,00 8,73 3,69 3,68 28,0 3,2
33 10,9 9,30 9.02 3,81 3,70 27,0 |33
3,4 10,5 9,60 9,21 3,08 3,82 26,2 34
3,5 10,1 9,91 9,61 4,06 3,94 25,4 3,5
36 9,9 10,21 9,91 4,17 4,06 24,7 |36
3,1 9,6 10,51 10,20 4,30 4,18 24,0 3,1
38 9,3 10,81 10,49 4,43 4,30 23,3 |38
3,9 9,0 (LB, 10,78 4,05 4,42 22,6 3,9
49 8,8 11,42 11,08 4,67 4,54 22,0 |40
41 8,7 11,72 11,87 4,80 4,66 21,4 |41
4,2 8,6 12,02 11,66 4,92 4,78 20,9 4,2
43 8,3 12,86 11,96 3,00 4,90 20,4 14,3
44 8,1 12,63 12,25 5,17 5,02 19,9 |44
45 7,8 12,98 12,54 5,29 5,14 19,4 |45
46 7,6 13,23 12,83 5,42 5,26 190 |48
41 7,5 13,53 13,12 5,54 5,38 18,6 (4,1
48 7,4 13,83 13,41 5,66 5,50 18,2 |48
49 7,2 14,13 13,71 5,79 5,62 17,8 (49
50 7,0 14,44 14,01 5,91 5,74 17,4 |50

Wydatek w kilogramach masla ze $mietany oblicza
sie wedlug nastepujucego skréconego wzoru Hittchera:

IV: M=12 ¢, — 0.66
gdzie M oznacza ilo$¢ kg. masla, ktéra uzyskuje sie ze

100 kg. (nie litrow) $mietany, 7, zawarto$¢ tluszezu
w $mietanie.
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Powy#zszy wazér Hittchera jest skréceniem nastepujacego
wzoru wlagciwego.
100 (¢, — )
Nl = "'*T-'_’t;' o

gdzie nadto 7" oznacza ¢ tluszczu w masle
Ts o b . w $mietance
t, & . s w maglance,
Wzér zad skrécony otrzymat Hittcher przyjmujac, ze 77— 84,
a t; = 0.6b.

Wydatek masta w funtach rosyjskich na podstawie
ilogci dmietany w kilogramach oblicza sig wedlug wzoru:
DV H M= 208 g L61

Zamiast obliczania wedlug wzoru IV mozna poslu-
giwaé si¢ nastepujaca tabelka, z ktérej wprost odezytuje
sig, ile kg, lub litrow $mietany o danej zawarto$ci vlu-
szezu trzeba zuzyé, by otrzymaé 1 kg. lub 1 funt. ros.
masla,

5|1 funt ros. | Ze 100 litr. | Ze 100 kg. | Ze 100 litr. | Ze 100 kg. | 1 kilogram -]
% i} masla $miétany $mietany $mietany $mietany ma'sla o O
N{ze $mietany masla masla masla masla ze $§mietany| 2 3
3 kg. funtéw ros. | funtéw ros. | kilograméw| kilogram. |kilograméw g
16 2,19 46,0 45,2 18,90 18,54 5,34 16
17 2,08 48,9 48,2 20,12 19,74 5,07 17
18 1,96 51,8 51,1 21,32 20,94 4,71 18
19 1,85 54,17 b4,0 22,61 22,14 4,562 19
20 1,76 57,6 56,9 23,71 23,34 4,28 20
21 1,67 60,5 59,8 24,90 24,54 4,08 |21
22 1,59 63,4 62,8 26,00 20,74 3,87 22
23 1,62 66,3 65,7 21,20 26,94 3,76 23
24 1,45 69,3 68,6 28,41 28,14 3,57 24
25 1,39 72,3 71,6 29,63 29,34 3,40 | 25
26 1,34 75,2 74,6 40,84 30,54 3,28 26
21 1,29 78,2 17,4 32,05 31,74 3,15 |21
28 1,24 81,1 80,3 33,26 32,94 3,02 28
L 29 1,20 84,1 83,3 34,48 34,14 2,08 29
30| 1,16 87,1 86,2 35,69 35,34 2,83 |30
3 1,12 90,0 89,1 36,90 36,64 2,72 k]|
32 1,08 92,9 92,0 38,11 37,74 2,66 32
33| 1,05 95,9 95,0 39,32 38,94 2,56 |83
34 1,02 98,9 97,9 40,54 40,14 2,49 34
35 0,99 101,8 100,8 41,75 41,34 2,42 35

W celu poréwnania wydatku rzeczywistego z obli-
czonym nalezy zwazy¢ maslo na dziesigtnej wadze zaraz
po wygnieceniu; ubytki jego przez wietrzenie wody, przy
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formowaniu i soleniu zapisuje si¢ jako strate. Gdy wiado-
mo, jaka jest przecietna zawartosé tluszezu w mleku do-
starczonym w danym dniu, wydatek masla nie powinien
sie rézni¢ wigce] niz o 3% od wydatku obliczonego;
wieksze roéznice wskazuja, ze wyrdb jest wadliwy.

ROZDZIAL IX.

Zuzytkowanie mleka chudego
i maslanki.

Mleko chude i jego wlasnoci.

Mleko chude ma barwe sinawa, ktéra jednak zolk-
nie przy zagotowaniu, smak i zapach bardziej jalowe,
niz mleka pelnego. Sklad chemiczny mleka chudego
przedstawia sie jak nastepuje:

wody . . . . 90.40%
BIReZEZ L by & b SRR D
biatlka ke | 58400 &
otikry RS 4 AEeAH( O
Fo) 0 Al e B 1) 18K ol

Mleko chude zatem w poréwnaniu z pelnym (patrz.
str. 2) zawiera wiecej wody, bialka i cukru, a znacznie
mnie] tluszezu.

Ciezar wladciwy mleka chudego érednio 1.034.

Sucha masa w mleku pelnym wynosi 10 — 16.4,
$rednio 12.256%, w mleku chudym za$ tylko 9.7 — 10.2,
$rednio 109/,

Warto$é pozywna mleka chudego jest nader znaczna;
wedlug popularnego a trafnego okreslenia Soxhleta, gdy
jeden litr mleka pelnego odpowiada 200 gramom cielgciny
z 200 gramami smazonych na madle ziemniakéw, jeden
litr mleka chudego odpowiada réwniez 200 gramom cie-
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leciny z 200 gramami ziemniakow lecz juz nie smazonych
a gotowanych.

«  Wartodé odzyw. 1 kg. chudego mleka = 215 jednost.
gdy P A 1 kg pelnego , = B87 .,
1 kg. miesa wolow. =1716

n ” n

Maslanka; jej wlasnoéci.

Swieza maglanka ma wyglad nader podobny do tlu-
stego mleka, barwe bialg, won nader przyjemng i smak
lekko kwaskowaty, jesli pochodzi z kwasnej $mietany.
Sklad chemiczny maslanki przedstawia sie jak nastepuje:

PO L0000 B e EALD 9i T e BBV
Db ROE SES T RG  TTRRER R 80 o
a1 R AE R SRR S M oy EORS o1 - %5
cukru i kwasn mlecznego .  4.00,,
ol e B ST R S OV R 01

Tiuszez w madlance sklada si¢ z najmniejszych ku-
leczek, ktérych zmadlanie jest najtrudniejsze.

Przy dobrym zmaélaniu maslanka zawiera 0.3—0.5
thuszezu, przy zlym powyzej 0.6

Z powyzszych danych wynika, ze zaréwno mleko
chude jak i maslanka stanowia w stanie surowym (nieprze-
robionym) prawdziwie warto§ciowe pozywienie dla ludzi.
Nadto mleko chude jest w wiekszych ilo$ciach zuzywa-
ne w lepszych piekarniach i fabrykach margaryny, moze
by¢ przerabiane na ,zageszczone“ (do /g objetosei) mleko
,chude¥, stanowigce wprost znakomity érodek odzywezy,
dalej na kefir, szampan mleczny i t. d.

Mleko chude i maslanka jako pozywienie
dla zwierzat.

Mleko chude i maslanka stanowia cenng karmeg dla
zwierzgt.

Kurom mleko chude podaje sig w plaskich naczy-
niach, przyczem nalézy zwracac uwageg na ich czystosc.
Mozna te7 z mleka chudego robié twarég (ale codziennie
$wiezy) i dawaé go po przesuszeniu w niewielkich por-
cjach, Obydwa te sposoby Zywienia daja wyniki znako-

10
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mite, przybytek wagi znaczny i otrzymuje sig szczegdl-
niej delikatne hiale migso. .

Nieslusznie zaniedbanym, a dajacym nader dobre wy-
niki jest dawanie mleka chudego krowom (6—8 lit. dzien-
nie). Wedlug doswiadezen dunskich i szwedzkich 6 litréw
mleka chudego odpowiada 1 kg. maki.

Przy wychowie cielat mleko zbierane jest nader
cenne. 1lo$¢ mleka pelnego, podawanego cieletom, powin-
na byé ze wzgledéow oszezednosei ograniczona. Cieleta
w pierwszych 2--4 tygodniach dostaja wylacznie mleko
pelne. Przejécie z mleka pelnego do zbieranego musi sig
odbywaé powoli, ostroznie, mniej wiecej w ten sposob, ze
n. p. poczawszy od 15-go dnia codzien § litra mleka pel-
nego zastgpione zostaje taks sama, potem podwdjng ilos-
cia mleka zbieranego tak, ze poczawszy od 8 tygodni
mozna dawaé samo chude mleko w iloei 10—12 1., po-
tem mniej w miare zwigkszania innej paszy, do skornczo-
nych 3 a nawet 4 miesiecy. Poniewaz w porze odsadza-
nia cielat latwo wystepuje biegunka, bezpieczniej - mleko
poprzednio zagotowaé i podawaé je w stanie cieplym
(300 O). Do zastapienia tluszeczu w mleku sluzy wygoto-
wana maka Iniana lub owsiana, przyczem na 4 litra mle-
ka liczy sig 30 gramdéw nasienia Inianego. Wigksze daw-
ki powoduja tatwo biegunke, na ktérej powstrzymanie
zalecajs dodawanie do mleka maki pszennej. Doswiadcze-
nia z uzyciem maki owsianej daly wszedzie pomysine re-
zultaty. Poczynajac od 8 tygodnia mozna mleko chude
czedciowo zastepowaé maslanka. W ostatnich czasach za-
stosowuja w Niemeczech jako dodatek do mleka zbierane-
go tak zwang ,$mietanke dla cielat* (Kilberrahm). Do-
$wiadczenia prof. dr. Ramma i Buera w Poppelsdorf wy-
kazaly, ze 13 1. mleka chudego z dodatkiem owej ,S$mie-
tanki“ posiadaly te sama warto$é odzyweza jak 10%/, litra
mleka pelnego. Dodatek tej $mietanki podnosil ceng
litra mleka o 2 fenigi. Gospodarz jednak zawsze chetnie)
uzywa produktéw wilasnego gospodarstwa — i w tem ma
racje. Clieletom starszym mozna zmieni¢ make owsiang
lub Iniana na makuchy Iniane, kielki slodowe 1 t. p.

Podobnie jak do odsadzania cielat da si¢ mleko zbie-
rane bardzo dobrze w tym samym celu uzy¢ dla Zrebiat.
W Ameryce pélnocnej wogéle spasanie mleka zbieranego
Zrebigtami uwazane jest za sposob najrentowniejszy jego
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zuzytkowania. Dobry rezultat zapewnia i to, ze sklad
mleka klaczy jest bardzo =zblizony do slodkiego mleka
zbieranego.

Dla trzody chlewnej jest mleko chude karma luksu-
sowa, zadaje si¢ je zatem tylko jako okrase w stanie
skwadnialym lecz nie zepsutym, np. do brai z serwatki
i drutu jeczmiennego lub kukurydzy. Przybytek wagi
przy uzyciu serwatki obok karmy tredciwe] jest wiekszy,
niz przy uzyciu zamiast niej mleka chudego.

Wyréb twarogu.

7 mleka surowego, a wiec nie pasteryzowanego, wy-
dobyé¢ mozna mase serowa za pomocs naturalnego zakwa-
szenia, podpuszezki lub wreszcie z pomocs polaczenia
obydwdch sposobow.

Aby poddaé chude mleko naturalnemu zakwaszeniu,
przenosi sieje wprost z wirdwki, a zatem jeszcze cie-
ple, do kotla na ser (mie-
dzianej cynowej misy za-
murowanej nad paleniskiem
lub umieszczone] w kadzi
wewnatrz ogrzewanej pars,
rys. 106), gdzie bez dalsze-
g0 podegrzewania pozosta-
je do dnia nastepnego. Do
tego czasu skrzep prawie
zawsze podejdzie do gory.
Woéwezas dogrzewa SiQ 20 S )
powoli jeszcze do cieploty rys. 106.
36—40°0 C., przyczem nale- ¢ : :
zy unikaé czestego mieszania; kilkakrotne lekkie zamie-
szanie prz kofcu podegrzewania zupelnie wystarcza. Parg
powinno sie pnszezaé blizko przez pél godziny, a po za-
trzymaniu jej doplywu pozostawié jeszcze masq Serows
1/y—1 godziny w kotle w spokoju. Nastgpnie wybiera sig
sor z kotla sitem, przeklada do gestego pIOtI’la 1 wyciska
w prasie. Nie nalezy zbyt silnie wygniatac, bo ser su-
chy nie jest smaczny i wydatny. Mleczarz powinien przez
ujecie sera w reke poznaé, czy ser jest juz ~odgnieciony
lub ogrzany w miarg. Ser poki cieply wyjmuje si¢ z pra-
sy, rozciera dokladnie rekami i, jezeli potrzeba, przerabia
z sola. W ten sposob postepujac, otrzymujemy ser sma-
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czny, strawny, a kupujacy mowia., ,ze ser jest tlusty".
Wydatek wynosi 9 i pol do 10 kg. (23.7—24.4 funtéw ros.)
ze 100 litréw.,

Wedlug innego sposobu do mleka dodaje sie nieco
maslanki albo kwasnej serwatki i podegrzewa do 32—33°
C. Nazajutrz dogrzewa si¢ powoli i stopniowo do 40°C.
wséréd powolnego mieszania.

Przy obu powyzszych sposobachnalezy zwrécié uwa-
ge na nastgpupujace punkta: ujemny wynik otrzymujemy
przez dogr7ewan19 ponad 400 C, wydatek sera zmniejsza
sie, a twarég bedzie mial marmsta, konsystencje. Jedli
dogrzewaé bedziemy ponad H0° C, ser przybierze zapach
n1epr7yjemny i cha.rakterystyc/,ny smak lojowaty.

Powtére musimy zwracaé uwage na stopien zakwa-
szenia. Jesli masa jest zanadto kwadna, to ser staje sig
kruchy i wydatek réwniez sie zmniejsza. To samo jednak
skonstatowa¢ mozemy, jesli odwrotnie masa nie uzyska
dostatecznego stopnia kwasoty, i wydzielanie sernika mu-
simy przydpieszy¢ przez uzycie cieploty.

Nieco odmiennym jest sposib postepowania, jesli sie
jest zmuszonym do przerobienia znac7ne]' ilosei maglank:
na ser. Niektérzy z praktykéw mnie radza wogdle uzywacd
jej do wyrobu sera, gdyz daje ona skrzep za nmiekki, wi6-
knisty, niedobrze écxe;ga]a‘cy sig. 7 drugiej jednak strony
maslanka czyni ser tlustszym i smaczniejszym, latwiej wiec
znajduje on kupea. Dobry ser mozna wyrobié wedlug na-
stgpujacego przepwu

Maslanke $wiezg zlewa sig do kotla pél ma pdt ze
swiezym mlekiem chudym. Dodaje nastepnie /;,—1/, ca-
lej ilosci mleka kwasnego, wszystko starannie miesza i do-
grzewa do 380 C. W tej cieplocie kwasnieje mleko do
4 godzin. Wowezas dogrzewa sig jeszcze najwyzej do
450 O, rozdrabniajac réwnoczednie masg kielnia powoli
i ostroznie. Gdy skrzep uzyskal juz potrzebny tegosé,
a serwatka wystepuje z grudek jako plyn zupelnie czy-
sty, zaprzestaé nalezy rozdrabniania (potrzeba do tego
30—5H0 minut).

Zawartos¢ kotla pozostawia sig nastepnie !/, godziny
do osiaanigeia, odezerpuje serwatke, a bwarog daJe do wor-
kéw 1 pod prase. Wedlug tej metody mczna nawet z czy-
stej masdlanki otrzymaé dobry twardg, tylko wowezas do-
grzewaé nalezy do mieco wyzszej temperatury (50° C).
W prasie masq serows potrzeba powolii stopniowo ugnia-
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taé, — produkt otrzymany w ten sposcb jest dostatecznie
suchy i twardy.

Twarég sprzedaje sie przewaznie handlarzom odra-
za w wigkszych ilodciach, ztad czesto wynika koniecznosé
Jjego przechowania. Poniewaz jednak dotychezas niema
sposobu uchronienia go napewno od zepsucia, lepiej
wige ile moznodei pozbywad sie go rychlo. Jezeli jednak
musimy twardg przez pewien czas dluiszy przechowywad,
to nalezy przedewszystkiem uwazaé na to, ze im produkst
suchszy, tem trudniej ulega fermentacji. Dlatego to wie-
dzge, ze sera mozemy odrazu nie sprzedaé, powinni$my
przy wyrobie samym dogrzaé mase serows do cieploty
od 280 C. wyzszej jak zazwyczaj, a nastepnie silnie
scisnaé  pod prasa, aby mozliwie usung¢ wszelka ser-
watke. Dostatecznie suchy twarég ukladamy nastepnie
W czyste wyparzone i szezelne beczki i przysypujemy
warstwami soli, liczgc mniej wigeej 5—6 kg. na kazde
100 kg. twarogu.

Gdy beczka wypelni sie, dajemy ostatnia warstwe
soli i szezelnie dostosowujemy przykrywe. Praykrywe
1 dno dla zamkniecia dostepu powietrza powlec mozemy
gipsem. Beczka taka, przechowywana w chlodnej prze-
wietrzanej izbie (piwnicy), konserwuje twardg kilka mie-
sigey, pdzniej jednak lepiej przed sprzedazg . zmieszaé go
POl ma pdl lub v,: 1 ze $wiezym twarogiem. W razie
zépsucia sig twarogu, gdy stal sig on gorzki i cuchnacy,
nalezy go po rozdrobmieniu wlozyé do $wiezej serwatki,
zkad dopiero $wiezy ser wyjgto, podegrzad prawie do za-
gotowania, po kilku godzinach wyjaé, odgniesé w prasie,
Wymieszaé¢ ze slodkim mlekiem chudym, odgnie$é i po-
solié. . ,

Cheae masg serowa wydzielié za pomocy podpusz-
czki, potrzeba podegrzaé mleko w kotle do 30—32°Cido-
daé wéréd ciaglego mieszania na 100 litrow mleka %4 gra-
ma podpuszezki w proszku, poprzednio rozpuszezonej w wo-
dzie. Mleko skrzepnie zazwyczaj do wieczora. Mase su-
rews nalezy pocigc na duze kostki i pozostawié tak do
nastepnego dnia. Przez ten cras wydzieli sie serwatka.
Przy tym sposobie postepowania ze 100 ltr. mleka okolo
9 kg. (22,5 funtéw ros.) sera. :

Co do wyrobu twarogu przez zakwaszenie mleka
% réwnoczesnym dodatkiem podpuszezki, mozna tylko ogol-
nie powiedzieé, ze ilosé podpuszezki stosowaé sie musi do
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kwasoty mleka i do czasu, w ktérym chcemy, aby mleko
sie §cielo. Rowniez i wowezas jest dogrzewanie skrzepu
zbyteczne, Dodatek podpuszezki polecié mozna tylko tam,
gdzie chodzi o szyvkie sciecie mleka. Przytem jednak za-
wsze dobrze jest dolewad¢ pewns ilo§¢ mleka kwasnego
z poprzedniego dnia.

Twarég zrobiony z pomocs podpuszezki latwiej ulega
wadliwe] fermentacji; gdy wige nie chodzi o pospiech, le-
piej jest wydzielaé mase serows bez podpuszezki. Nadto
przez lud nasz wigcej jest poszukiwany twardg kwasko-
waty, niz przasny.

Mleko jako farba. Na jeden litr mleka (najlepiej nie-
zbieranego) dodaje sie potrochu 0.6 kg. (1¥: funt. ros.) cementu
portlandzkiego i tyle sproszkowanej farby, ile uwaza sie za stoso-
wne. Wszystko to nalezy dokladnie wymieszaé, aby cement nie
tworzyt na dnie osadu. Juz w 6 godzin po pociggni¢ciu jakiego-
kolwiek przedm.otu ($cian drewn.) farba ta zupelnie tezeje i da-
je sie zmywadé wodg.

Wyréb kazeiny.

Kazeing poczeto wyrabiaé po raz pierwszy przed 15
laty w Stanach Zjednoczonych i, wobec wzrastajacego jej
zapotrzebowania, wyréb ten rozpowszechnil sie coraz to
wigee] na Zachodzie, szczegdlniej w Argentynie, Francyi,
Niemczech. Kazeina, inaczej laktaring zwana, otrzymana
z mleka chudego przez jej stracenie, wymyta I wysuszo-
na, jest spozytkowywana:

1. w papierniach dla wyrobu papieru glansowanego,
nieczulego na wilgoé, tapet zmywalnych, kartondéw nie-
przemakalnych i t. p.

2. do wyrobu farb,

3. do wyrobu kitow i klejow,

4 do wyrobu mas plastycznych np. galalitu, dalej
masy podobnej do celuloidu, linoleum, skéry itp.,

5. w przemysle wldknistym do apretury i utrwalania
barwikdow,

6. w przemysle drzewnym np. sklejania forniréw, de-
nek i klepek w beczkach i do wyrobu (z trocinami) ma-
sy plastycznej.

W naszym przemysle zuzytkowanie kazeiny jest sto-
sunkowo jeszcze bardzo nieznaczne, lecz w miare jego
wzrostu wyréb kazeiny dla mleczarstwa otwiera nam roz-
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legle pole dzialania, o ile uchronimy si¢ od powaznej kon-
kurencji, importu kazeiny syberyjskiej.

Wyréb kazeiny sklada sig z 7 czynnodci:

1. stracania, 2. dogrzewania, 3. mycia, 4. prasowa-
nia, H. rozdrabniania, 6. suszenia i 7. mielenia.

Stracanie moze byé zasadniczo wykonywane
z pomocs podpuszezki lub kwaséw. Wyréb z pomocy
podpuszezki, stosowany w niektérych naszych mleczar-
niach, jest niestuszny, gdyz pod jej dzialaniem nastepuje,
jak to udowodnil Hammarsten, przemiana ~ernika na pa-
rakazeine (ktora wydziela si¢ w postaci parakazeinjanu
wapniowego) i na bialko serwatkowe rozpuszczalne, ktére
zatem przy tym sposobie tracimy. Nadto stracanie z po-
moca, dosyé drogiej podpuszezki jest kosztowniejsze.
Wreszeie w ten sposob uzyskujemy produkt znacznie
trudniej rozpuszezalny i na rynku mniej poszukiwany.
Wyréb zatem kazeiny podpuszezkowe] powinien byé zu-
peinie zarzucony, wobec czego dalej omawiamy jedynie
wyrob kazeiny kwasnej,

Kazeing mozma stracié kazdym kwasem. Kwasu
octowego (dosyé drogiego) uzywaja w tym celu w fabry-
kach chemicznych, wyrabiajacych specjalnie czysta kaze-
ine. W mleczarniach wyrabiamy jedynie techniczna ka-
zeine. Stracad jg mozna kwasem siarkowym, solnym lub
najlepiej, bo najtaniej, kwasem mlecznym. Kwas siarkowy
lub solny badz co badz kosztuje, dlatego tez jest rzadziej
uzywany, i odpowiedni sposéb podajemy mnizej w krot-
kim tylko streszczeniu. Kwas mleczny uzyskujemy latwo
i darmo w serwatce, wiec zastosowanie, jego jest najbar-
dziej racjonalne.

Mleko chude wprost®z wiréwki wpuszeza sig do
miedzianego kotla (rys. 106), umieszczonego w drewnia-
nej kadzi, i przy temperaturze 30—33"C zadaje sig kwa.-
éna serwatks. Nalezy daé¢ tyle 1 tak mocne]
serwatki. by zupelne stracenie trwalo nie
dluzejjak 12 godziny. Stracenie jest wéwczas
zupelne, gdy niema juz mleczika, gdy serwatka jest zu-
pelnie przejrzysta i masa serowa zbila siq w wigksze
grudy. = W celu uniknigcia zadawania wigkszych ilosci
serwatki, lepiej jest uzywaéd serwatke przestala, niz
Swieza. Serwatke przestala otrzymuje sig przez pozosta -
wienie jej w cieplym miejscu na 1 do 4 dni, zaleznie od
temperatury otoczenia; powinna ona by¢ w smaku mocno
kwagna, Przecietnie daje sig jej 12 do 20% w stosunku
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do ilodci mleka, zawsze z tym wyliczeniem, by stracenie
bylo gotowe na czas zadany.

Nalezy réwniez pamietadé, ze nadmiar kwasnu,
t. j. serwatki, rozpuszcza kazeine, wiec otrzy-
mujemy mniejszy wydatek.

Stracenie kwasem siarkowym uskutecznia sig w ten
spos6b, ze do mleka chudego wprost z wiréwki dodaje
sig powoli kwas siarkowy (na 1000 litréw mleka 11/4 li-
tra kwasu o cigzarze wlasciwym 1.84) przy ciaglym po-
wolnym mieszaniu, i strgcenie nastepuje natychmiastowo.

Dogrzewanie. Stracona masa serowa zawiera
w sobie oczywidcie duzo serwatki, ktérej mozna ja c z e-
§ciowo pozbawié w kotle przez dogrzewanie, wskutek
czego nastepne czynnosci (prasowanie i suszenie) zostaja
znakomicie ulatwione. Dogrzewanie prowadzi sig do temp.
najwyzej b65° C. W czasie dogrzewania nalezy bardzo sil-
nie mieszaé w celu zapobiezenia przypaleniu i w celu
rozkruszenia masy. Mieszanie wykonywa sie z pomoca
mieszadla badz to recznego (rys. 107), badZ tez doskonale

rys. 107.

dzialajacego motorowego, pomyslu Fr. Swiezynskiego #),
ktore sklada sig z 4 lap osadzonych w poblizu dna kotla
na wale poruszanym od pedni stadlem kol zebatych
1 tarcza,.

Nalezycie dogrzana i rozkruszona masa, gdy ujmie-
my ja w gar$é i silnie wyecisniemy, rozsypuje sig latwo
na dloni; gdy ciagnie si¢ w wildkna, jest to produkt
wadliwy.

Mycie. Jedli w dnie kotla znajduje si¢ spust, wy-
puszezamy masg SUrows, ciagle mieszajac, do worka. Je-
$li spustu niema, odczerpujemy precz podstala serwatke
i wyjmujemy mocnym sitem mase serows. W ten sposéb
odcedzong mase serows wsypujemy do zbiornika z zimng

*) Blizszych mformac,]l mozna zagiegna¢ u p. Sw1ez) ngkie-
go, maj. Wilezyce p. Sandomierz,
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wodg, w ktérym nastepuje ostygniecie i mycie. Ilogé wo-
dy i jej zmienianie nalezy tak uregulowaé, by otrzymaé
produkt mozliwie najezystszy ilatwo schnacy; nadmiernie
wymyta masa przywiera do pléciennych rafek w czasie
suszenia i je utrudnia.

4. Prasowanie. Wymyts mase wyjmuje sie do
worka, zawigzuje i daje pod prase. Najprostsza prasa
sklada sig z 2 szerokich (1 metr) desek zciaganych w po-
blizu wegléw 4 silnymi, o moenym zwoju $rubami. Masa
wyjeta z worka powinna dosyé latwo poddawaé sie nastep-
nemu rozdrabnianiu.

b. Rozdrabnianie jest czynnodcia nader wazna:
dokladne jego wykonanie stanowi o szybkosci suszenia
1 réwnosdei produktu. Wykonywa sig je badZ na mocnych
drucianych rafkach o drobnych (3%(5 milimetréw) oczkach,
badZz dogodniej i lepiej na mlynku, skladajgcym sie z dwéch
walcow, krecacych sie w przeciwnych kierunkach.

6. Suszenie wymaga specjalnych urzadzen, ktére
mozna zastosowa¢ w najrozmaitszym rodzaju, a wiec np.
pélkowe takie same, jak do suszenia jarzyn; mozna tez su-
szy¢ w  suszarniach, t. j. izbach ogrzewanych oddolu
i zaopatrzonych w gérng wentylacje.

Dobrym jest nastepujace tanie urzadzenie, odpowied-
nie dla niewielkich ilodci kazeiny. Ustawia sie dwa réw-
nolegle mury wysokoéei 30 em., w odleglodei 80 cm. je-
den od drugiego. W kazdy z tych muréw nawierzchu
zamurowuje sig wzdluz belkg o przekroju 15 X 15 cm.
Na kazdej belce kladzie pas grubej wymoczonej w wodzie
tektury szerokodci 5 ¢m. i na niej, jako na uszczelnieniu,
przysrubowuje si¢ blache grubosdci 3 mm. i o rozmiarach
1>X2 metry, Tam, gdzie diwie blachy si¢ lacza, nalezy
umiedcié belki poprzeczne i do nich przy$rubowaé blachy
z uszezelnieniem tekturowym. Pod blache puszeza sie
pare zuzyts z maszyny parowej lub parnika a wypuszcza
sig do komina. W kanale miedzy murami robi si¢ maly
spadek dla odplywu wody skroplonej. Suszenie kuzeiny
na blasze idzie bardzo szybko; nalezy tylko $wieza kaze-
ing klag¢é w najchlodniejsze miejsca t. j. tuzlk.olo komina
1 ciagle poruszajac i przewracajgc, posuwaé ja na coraz
cieplejsze miejsce. ; : ;

{Vyz'ej opisane urzadzenia sg niewystarczajace dla
wigkszych 1lodci kazeiny,, przy ktog‘ych wyrobie doskonale
nadaje sig suszarnia Fr. Swiezynskiego. Jest to ogromna
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szafa (dlugosci 3 metry, szerokodci 1,8 m. wysokodci 2.3),
w ktorej z obydwu stren miedei sie 8 poziomych rzedow
po 6 rafek, czyli razem 96 rafek. Kazda rafka jest to wy-
suwalna drewniana ramka z rozpigtym na mniej plétnem;
do kazdej rafki jest oddzielny dostep przez male drzwicz-
ki. Na dnie szafy sa polozone kaloryfery ogrzewane pa-
ra, na wierzchu sg umieszezone went_ylatory odeiagajace
wode odparowana.

Ka/einq rozdrobniony (zawierajacy 55—65%, wody)
rozpodciera sig na rafce w mozliwie cienkiej warstwie
1, przewraca ja, réwnoczesnie kruszgc mozliwie najezedciej.
Swieza kazeing kladzie sig, zgodnie z zasadg stosowania
przeciwpradu, na najchfodniejsze miejsca t. j. na gére
1 stopniowo przenosi na dél, na miejsce najcieplejsze.

Suszarnia taka Wygtarem dla  wysuszenia kazeiny
z 2600 litréw mleka dziennie; kosztuje okolo 700 rb.

Zagranicy uzywane sa rowniez suszarnie rotacyjne,
przyrzady drogie ale o dzialaniu nader szybkim.

Zaden jednak z tych przyrzadéw nie suszy tak dob-
rze 1 nie daje tak bialej kazeiny, jak to czyni slofice;
wige tez w sloneczne dnie najwigce] racjonalnym jest su-
szenie na powietrzu.

Mielenie moze byé dwojakiego rodzaju: wykona-
ne na kamieniach mlynskich, na pytlu daje produkt w po-
staci pylu, poszukiwanego przez niektore fabryki dla swej
latwe) rozpuszczalno$ci; wykonane za$ na $rotowniku da-
je kazeine w postaci bardzo drobmej kaszki, dzieki czemu
produkt jest wiecej wyréwnany.

Na pud suchej kazeiny wychodzi okolo 530 litréw
chudego mleka.

Calkowity koszt wyrobu 1 puda suchej kazeiny,
a wiec koszt pary, obslugi, opakowania, umorzenia i napra-
Wy maszyn, wynosi 80— 100 kop.

Ocena kazeiny. Warto§é kazeiny ocenia sie we-
dlug zawartosci wody (nie wigcej jak 10°0), po zapachu
i wygladzie. Zapach powinien byé zupelnie obojetny lub
przypomina¢ §wieze mleko; wszelki zapach przykry jest
dowodem wadliwosci. Barwa powinna by¢ biala; im jest
ona bielsza, tem produkt jest wiecej placony.

Rozpuszezalnosé kazeiny probu;e sig. w ten sposéb:
do szklanki bierze sig 20 graméw kazeiny, 80 graméw
wody i b centymeméw sze$ciennych, amonjaku, — po go-
dzinie powinni$my otrzymac k1e1sty roztwor.
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ROZDZIAL X.

Budowle i urzadzenie mleczarni.

Wybér miejsca.

Plac, na ktérym ma stana¢ mleczarnia, powinien,
o ile to jest mozliwe, odpowiadaé mastepujacym wyma-
ganiom:

1. znajdowaé sie w miejscu najbardziej dogodnym dla
dostawy mleka i w polozenin wzniesionym i to takim, by
urzadzenie odplywu dla $ciekéw z mleczarni nie nastre-
czalo znaczniejszych trudnosci;

2. wykopanie wzglednie wywiercenie studni nie po-
winno by¢ utrudnione;

8. grunt ma byé¢ dostatecznie twardy i suchy i wre-
szcie

4. waznym jest, by w poblizu nie bylo zabudowan
ani mieszkalnych, an1 gospodarskich,

Woda.

Dobra woda jest obok umiejetnosei mleczarza i do-
brego, zdrowego mleka najgléwniejszym warunkiem po-
myélnego wyrobu. Dobra woda dla mleczarni powinna
byé bez wszelkiego zapachu, przyjemna w smaku, bezbarw-
na i zupelnie przezroczysta, a nadto powinna z mydiem
latwo tworzyé piane, co jest dowodem jej migkkodei t. j.
malej zawartodci wapna. ] 4

Nader polecenia godnym jest wyslanie (2—3 litro-
wej) prébki wody do badania w stacji chemiczno-rolni-
czej. Przy ocenianiu wody na podstawie jej rozbioru che-
micznego trzeba mie¢ na widoku, ze dobra jest woda, gdy
ma mniej niz 16— 18 niemieckich stopni twardodei i za-
wiera w 1 litrze nie wiecej jak 500 mg. cze$ci twardych,
180 mg. wapna i magnezji, 20—35 kwasu siarkowego,
tylko tyle materji organicznych, by do ich utlenienia na-
lezalo uzyé conajwyzej 4 cm® !/,,, normalnego nadmanga-
njanu potasowego, i ani $ladu kwasu azotowego, amonja-
ku i siarkowodoru.
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Studnie najlepiej jest wiercié lub kopac w takim
miejscu, by pompa wypadle wewnatrz mleczarni, a mia-
nowicie w odbieralni. Studnie wiercisig przed
rozpoczeciem budowy, by wrazie
nieznalezienia wody mieé¢ mo z-
nod$é¢ stawianiamleczarni gdzie-
indziej, a wrazie znalezienia wo-
dy korzystadé zniej wczasie bu-
dowy, cojest znacznym ulat wie-
niem. Jest to wskazéwka bardzo wazna;
ilez to razy popelniono u nas blad, stawia-
jac mleczarnig w miejscu, nie majacym wody.

Lepiej jest studnie kopa¢ niz wiercic.
Studnia z cembrowing betonowa najmniej
sig zanieczyszeza i gromadzi znaczne ilodci
wody; przy znaezniejszych jednak glebokos-
ciach jest to studnia droga. W tym razie
nie kopie lecz wierci sie¢ studnig i zapusz-
cza b—7 calowe rury zelazne, wewnarz tej
szerokie]j rury umieszcza sie rure Wwezsza
(1'/,—2 calows) z cylindrem pompy; ten spo-
sOb jest tanszy od poprzedniego, posiada je-
dnak te wade, ze woda z takiejstudni az do
zamulenia wewnetrznej powierzchni w przy-
kry sposéb iraci zelazem.

Wiercenie bez szerszej rury, a wiec przez whijanie
odrazu rury ssacej 1Y, lub 1/, calowej, mozna zalecaé
tylko tam, gdzie woda jest ma mniejszej, niz 8 m. glebo-
kodci 1 nie toczy z soba namulu, ktéryby wnet zatkal
otworki ssawcze w rurze.

Gdy mamy wode, trzeba ustawié pompe. Ile pomp
w mniejszych zakladach przemyslowych, prawie tylez roz-
paczy i sarkania z powodu zlego ich funkcjonowania. Cze-
mu to przypisa¢? Przewaznie niedolestwu sarkajacych.
Pompa. pracuje dobrze, gdy jest naiezycie dobrana, gdy
umiejetnie ja ustawiono i wreszcie gdy z pewns uwags
obchodzg sig z nia. Najlepsza i najlepiej ustawionapom-
pa wymaga co pewien czas drobnych naprawek; jak w wi-
réwce trzeba zmieniaé czopy mnaporny i podporny jakotez
tozysko, tak w cylindrze pompy trzeba odnawiaé skérki
i kolnierz tloka, jakotez dociagnaé $ruby. Kazda nieomal
pompa posiada konstrukecje nader prosta, nie trzeba ko-
niecznie byé fachoweem, by ja zrozumieé i zaradzié jej
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»katarom“. Fachowca potrzeba do ustawienia pompy, bo
fachowiec tylko wie, jak ja mozna zupelnie pionowo
1 trwale umocowaé. Fachowca tez potrzeba do wskazania,
jaki rodzaj pompy jest najlepszy dla danej studni. Naj-
lepszg rade, jaka tutaj daé¢ mozna: nie kupujcie pompy
w sklepie lub malym skladzie, bo tam tylko wiedzg jak
dobrze sprzedac, a czgstokro¢ jak zepchngé towar nie znaj-
dujacy popytu; bierzcie pompy z uczciwych fabryk. bo
tam dobiora odpowiedni rodzaj. Nalezy tabryce wyszcze-
golnié nastepujace rzeczy: jak gleboko znajduje si¢ dno
studni i powierzchnia wody (po jej obfitym odczerpaniu),
na jaka wysoko$é tloczona ma byé woda, czy prayplyw wody
jest obfity, i wreszcie jaka wydajnos$é pompy jest pozadana.

Ogolne wskazéwki co do wyboru pompy mozna
stredeié 1ak nastepuje. Gdy wysokosé przewodu ssacego
i tloczacego przekracza 7 metréw, nalezy zamiast zwykle]
pompy ssace] braé¢ ssaco tloczgea. Ssgey cylinder pom-
py powinien byé tak nizko umieszezony, by przewdd
ssacy wynosil b — 6 a nie wyzej jak 7.5 metréw. Mo-
zliwie najwiekszg wydajno$é recznej pompy w litrach na
minute poznaje sig w ten sposéb, ze 600 dzieli sig na
wysokoéé w metrach przewodu ssacego i tloczacego. Np.
przewdd ssacy = 6 metrom, tloczqcego T () metx.‘om;
wige w tych warunkach jeden czlowiek moze w ciagn

1 minuty napompowaé najwyzej TR 37.7 litréw. Jesli

pompa ma byé motorowa, wéwezas przyjmujemy, ze moc
konia = b silom ludzkim; wiee w danym przykladziepompa
0 mocy 1 konia dawalaby 37.7 b = 188.5 litr6w na winute.

Najlepsza nawet studnig i pompg nie powinno sig
pozostawiaé na boskiej opiece. Nalezy wige zwracaé
uwage, by studnia byla ochraniana przed Erudem i ku-
rzem, a w zimie staranie otulona sloma, by woda mad-
miernie napompowana nie wracala do studni lecz odply-
wala wdal od niej, i by kolo studni mnie wykonywano
zadnych robdt, a w szezegdlnofei mycia naczyn, prania
Scierek i bielizny i t. p.

Dobrze urzadzona mleczarnia winna byé zaopatrzona
w przewéd wodny. Urzadza sig go w ten sposéb, ze
wodg z pompy prowadzi sig pionowo w_gorg do zbior-
nika, zkad rurami rozprowadza po calej mleczarni. Zbior-
nik powinien byé¢ zelazny, wymalowany wewngtrz i ze-
wnatrz minjg i nastepnie obudowany obszerng skrzynia,
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ktéra wypelnia sig trocinami, — w celu ochronienia
wody w zbiorniku od zamarzania zima, a zagrzewania
s1e latem.

Nie zawsze, a nawet u nas dosyé¢ rzadko mleczarnia
rozporzadza dobra woda. A pamietaé nalezy, ze nie wy-
starczajacym dla mleczarni jest domnoszenie np. z oddalo-
nego zrodelka odrobiny wody do mycia masla, gdyz
uzywanie zlej] wody do mycia naczyn a nawet podlég
moze byé przyczyna pojawienia sig w wyrobie dotkli-
wych wad.

Zadanie oczyszezenia wody od cial organicznych,
namulu i wydzielonego zelaza spelniaja bez zarzutu prze-
sgezniki (filtry) Berkefelda.

Gdy bierze sig wode wprost ze stawu, rzeki lub
otwarteJ studni, nalezy ja w braku przesacznikéw paste-
ryzowaé i nastepnie chlodzié.

Woda zelazista winna byé z reguly mozliwie naj-
dluzej gotowana, potem ochlodzona i cedzona. Woda
twarda, przed uzyciem jej do kotla, powinna byé odmiek-
czona przez dodatek sody; co do szezegdléw wykonania
nalezy rasiaguaé wskazéwki specjalisty technika.

Gdy czerpiemy dla mleczarni wodg ze znacznych
glebokodei i tloczymy do wysoko umieszezonego zbior-
nika, nalezy mozliwie oszczedzaé pracg tej pompy w ten
sposéb, ze wode splywajaca z chlodnikow puszczamy do
hasenu betonowego, skad czerpiemy ja do mycia naczyn
i podlédg lub przepompowujemy do zbiornika z goracs
woda, zasilajacego kociol.

Budynek mleczarni.

Gdy mleczarnia ma sta¢ na gruncie cokolwiek cho-
clazby wilgotnym, nalezy, w celu zapobiezenia podsiaka-
nin wilgoci w jej §cianach, ulozyé na murach fundamen-
towych na wysokosci 40 do 60 cm. ponad poziomem
ziemi szczelng warstwe tektury asfaltowej a tez i zakopad
naokolo budynku w odleglodci 2 metréw od terenu
i w glebokosei 50 — 90 cm., rurki dremowe. Wydatki
w ten sposob poniesione znakomicie zostang wynagro-
dzone przez wieksza trwalo$é budynku. Okna we wszyst-
kich izbach mleczarni (préez kancelarji) powinny byé ze-
lazne, podwdjne z lufcikami do przewietrzania. Okna
drewniane wskutek paczenia si¢ sy dla mleczari nieod-



X. Budynek mleczarni. 159

powiednie. Zaleca si¢ rowniez pomieszcza¢ okna w $cia-
nach odgradzajacych izby, gdyz dzieki temu mleczarz
bedzie mial ulatwiony nadzor.

Podlogi w mleczarni (précz kancelarji) maja byé
wylane asfaltem, wylozone terrakotag lub ulozone z ce-
giel na kant spawanych cementem Iub betonowe — ze
znacznym spadkiem ku $rodkowi izby, gdzie umieszcza
sig zamkniecie wodne (rys. 109), odprowadzajace wode do
kanalu i uniemozliwiajace przenikanie smrodéw z kanalu.
' Nadto czesto robimy mniemadrs oszcze-

dnoéé, dajac lada jaka podloge betonowa,

ktora wkréotce po puszezeniu w ruch mleczar- Sz
ni rujnuje sie, 1 wéwczas polozenie jest fa-
talne, gdyz naprawy w czasie ruchu sa na-
der utrudnione lub wrecz niemozliwe. Beton
wiec mozna stosowaé tylko wtedy, gdy ulo-
zenia jego podejmie si¢ odpowiedzialny fa- :
chowiec. Lepsza 1 pewniejszg jest podloga  rys. 109.
z cegiel twardych, mocno wypalanych, spa-

wanych dobrym cementem. W izbach, gdzie nie nosi sig
ciezkich naczyn, dobra jest posadzka z plytek cemento-
wych. Przy odbiorze mleka plytki te pekaja bardzo
szybko, wiec nalezy tutaj daé terrakote. Najlepsze i naj-
trwalsze sy podlogl asfaltowe; przy urzgdzeniu ich jest
pewien koszt ze sprowadzeniem fachowca, ale oplaci sie
on przez trwalosé roboty. Asfaltu nie mozna tylko dawad
kolo kotla i wogdle w miejscach, gdzie nadmierne cieplo
moze go rozmigkezac. . AL )

W tych miejscach, gdzie podloga schodzi sig ze
dciana, nie nalezy robi¢ katéw, w ktorych gniezdzi sig
brud, leecz wyrabia sig je okraglo. A

. Przecietne wymiary cegly warszawskiej 27X(13X7 cm,
Na 1 m?® murv potrzeba okolo 310 sztuk cegiel warszaw-
skich i okolo 0.26 m® zaprawy.

Na 1 m? $ciany grubosci Y/, cegly idzie cegiel 23

1
” ” ” ” / 2 ” ” ” 44
1l 88
” ”n ) ” ” ” ”
112 y 189
n ” ” n b ” n Vi 7 £
" Z il 7 ” 1 ()

» M L}
Strata cegly na lomie wynosi 2—4%.
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Beton: 1 cz. cementu, 3 cz. piasku, 6 cz. zwiru
]‘ ” n 4: ” ” n n

1 ” n 5 n n 10 ” ”

I cz.cem., cz. ciasta wap., 5—6 ez. pias,, 9—12 ez. zwir, lub cegly tlucz.
8 cz piasku, 8 cz. Zeru Buehr g1 Do Yy e o

l ” ”

Sciany do wysokosci 1—1!/, metra maja byé ce-
mentowane, wyzej bielone; bielenie powtarza si¢ conaj-
mniej 3 razy do roku, a mnajlepiej co miesige. Do biele-
nia $cian i powal dobrze jest uzywaé pompek rozpryski-
waczy, ktére przy umiejetnej obsludze pracuja szybko
i sprawnie. W 2—21!/; roku po wystawieniu a wigc po
zupelnym W_chhlllQClu mozna cale éc1any pocmgnqo farba
emaljowa; wowezas wystarcza zmycie co pewien czas zim-
ng wodg z formulsing lub formaling.

Rozklad izb winien uwzgledniaé: 1. mozliwie
najwieksze ulatwienie roboty, 2. przeglad calosci ruchu
mozliwie z jednego miejsca, a wige ulatwienie nadzoru
i 8. podzial roboty wedlug jej wlasciwosdci.

O planie wzorowym nie moze byé mow y, gdyz w kaz-
dej niemal mleczarni warunki miejscowe sa odmienne ido
nich trzeba sig przystosowaé. Podaje dalej kilka planow
w zamiarze przedstawienia, jak w poszezegdlnych wypad-
kach kwestje te rozwiazano.

Riys. 110 na str, 162 przedstawia mleczarnie spélkows
w Chmielniku urzadzona w zwyklej chacie wlo-
§cianskiej przez Biuro Patronatu przy Wydziale kra-
jowym we Lwowie:

Przez maly ganek (I) wchodzimy do sionki (II),
z ktérej drzwi na lewo prowadza do odbieralni (III) t. j.
izby przeznaczonej do odbiorn mleka i oddzielania $mie-
tanki, na wprost do kancelacji (IV) kierownika mleczarni
i wreszeie na prawo do maslowni t. j. do izby przezna-
czonej do wyrobu masta. (V).

‘W odbieralni odbiér mleka i oddzielanie $mietanki
dokonywa sie w sposéb nast¢pujacy: Dostawcy (wlocia-
nie) wehodzy za barjerq (1) i pokolei podaja mleko mle-
czarzowl stojacemu na podniesieniu (2), ktéry odmierza
je w wmiarze z plywakiem i wlewa do zbiornika, umie-
szezonego pionowo ponad cylindryeznym podegrzewa-
czem ('3) Mleko, przez maly otwor w $rodku  skosnego
dna zbiornika, réwnomiernie spada bezposérednio na umie-
szezony na Zelaznej podstawie podegrzewacz (p. rys. b0



X. Budynek mleczarni. 161

na str. 60) i, splywajac po ogrzanej odwewnatrz para me-
talowej powierzchni  podegrzewacza, mnabiera cieplote
36—40° C, poczem po rynnie (4) splywa do zbiornika
wiréwki (), poruszanej recznie z pomoca korby (6).
7 wiréwki $mietanka splywa na walcowaty chlodnik (7)
i ztamtad do podstawionych stojakéw Swarza, a mleko
chude zostaje odprowadzone w kierunku przeciwnym (8).
Dostawca, otrzymawszy od mleczarza pokwitowanie od-
bioru mleka, przechodzi miedzy podniesieniem i barjers,
chronigca od mnatloku, zbliza si¢ do wiréwki i odbiera
z niej y,swoje* mleko chude. Urzadzenie powyzsze czyni
zado$é dwom wymogom: poderrrzewanla mleka do cieplo-
ty, przy ktorej wirdwka najdokladniej oddziela z niego
$mietanke i zadania dostaweéw wlodcian, by mleczarnia zwra-
cala ich ,swoje mleko chude®. Podegrzewaw ogrzewany
parg doprowadzona z kotla (14) dziala nalezycie, mleka
nie przypala i szybko je ogrzewa. Dzieki sko$nemu dnu
w zbiorniku nad podegrzewaczem, znacznej pochylodei
rynienki (4) i dzieki sko$nemu dnu w zbiorniku wiréwki
mleko odbywa droge szykko, i wiréwka jest zdolna prze-
robi¢ prawie cala gwarantowana ilo$é litrow na godzine.
Wreszcie ustawienie Zzelaznej barjery z rur gazowych
zmusza dostawcédw do posuwania sig naprzéd: w porzadku
1 calkowicie zapobiega tloczeniu sie.

Oddzielona i schlodzona $mietanka zostaje przenie-
siona na drugg strone mleczarni, do maslowni, a wladci-
wie do malej 1zdebki zakwaszalni (VI). W izdebce tej
miedci sig cementowy duzy zbiornik (9), napelniony wo-
d& Do tego zbiornika wstawia sie stojaki ze Smietanka
i, utrzymujac odpowiednig do pory roku cieplote wody,
pozostawia na 18—24 godzin Smietanke samoistnemu
kwagnieniu. Smietanke przerabia sig w poruszanej reeznie
maslmcy Victoria (10) o pojemmodei 200 litréw i zdolno-
$ci zmaslenia 65 litrow. Wyrobione masto wygniata sie
na wygniatarce (11), poczem wazy i formuje na stole (12).

Mleczarnia jest zaopatrzona w wode w sposéb na-
stepujacy: Ze studni oddalonej o jaki metr od ganku
pompa ,Corona“, umieszczona wewngtrz budynku w od-
bieralni (1. 18), tloczy wode do zbiornika, ustawionego na
strychu, Woda ze zbiornika rozchodzi si¢ rurami do ko-
tla ( 4), chlodnika (7) i cementowego zbiornika (1.9) w za-

kwaszalni.
1
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Do grzania wody i wytwarzania pary sluzy kociolek
lany (14) o pojemnoéei 200 litréw, najprostszej konstruk

rys. 110.

¢ji ustawiony w obmurowaniu. Para z kociolka jest odpro-
wadzona} do “podegrzewacza (3).
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W kancelarji mleczarza procz szafy i 2 stoléw miesz-
czg sie: wirownica Rapiad do oznaczania tluszezu w mle-
ku, automaty do kwasu siarkowego i alkoholu amylowe-
go i t. p.

Na rys. 111 str. 164 widzimy plan mleczarni recznej
z lodownig nadziemna (wybudowanej przez spolke wlodcian-
ska w Strzelcach wielkich), na rys. 112 str. 165 plan mle-
czarni wybudowanej przez spolke wloscianska w Dluznio-
wie) z lodownig podziemna, umieszczong pod izbg £ i chlo-
downig pod izba D.

Na planach tych przedstawia:

A. Odbieralnia.

1. podwyzszenie do odbioru mleka,

2 Eociolek zamurowany,

3. drzwiczki do weglowni,

4. wiréwki reczne z podegrzewaczami,

b. chlodnik walcowaty,

6. pompa tloczaca wode ze studni do zbiornika na
strychu, ’

7. zamkniecie wodne.

B. Weglownia.
C. Sionka:
8. zamkniecie wodne.

D. Kancelarja:
9. piec zelazny,
10. wirownica Gerbera, .
11. stél kancelaryjny,
12, st6l laboratoryjay,
13. kasa ogniotrwala,
14. szafa.
£. Maslownia:
15. zbiornik cementowy,
16. maglnica Victoria,
17. wygniatarka obrotowa,
18. stél do masla,
19. zamkniecie wodne,
20. piec kaflowy lub kamyczkowy.
. Chlodownia:
21, zamkniecie wodne,
22. drzwi skrzynkowe.

G. Liodownia.
23, zamkniecie wodne.
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Mleczarnie te wystawiono cale z cegly palonej. Pod
caly, mleczarnia przeprowadzono kanal $ciekowy i po
wszystkich izbach rozprowadzono pare z kociotka A4 2
i wode ze zbiornika umieszezonego na strychu. Pomiedzy
odbieralnia, 1 maslownia, jakotez i kancelarjs umieszczono
w dcianach okna, by kierownik mleczarni mial stale pod
swym okiem personel pomocniczy.

rys. 114.
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Na rys. 113—116 widzimy mleczarnig spél'koyvad
w Ceblowie, wystawiong wedlug planu mz.'Mokr'zyJ'lsku_z-
go. Lodownia N i chiodownia M (rys. 116) znajduje sig
pod ziemia. pod maslownia /7. Do chlodowni tej wchodzi
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sie z sionki K (p. rys. 115), w ktérej znajdujg sie schody
w dol 1 na gére (na 1 pietro), drzwi wejsciowe od fron-
tu, drzwi do kancelarji / 1 drzwi do maslowni /.
Dostawecy wchodzg od frontu przez ganek L (patrz
rys. 115) na wzniesiong o 1 metr cze$é odbieralni G, od-
daja na podegrzewacz II (p. rys. 50 na str. 60) mleko,
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ktére ogrzane splywa na wiréwke I, poczem kolejno
schodza schodkami IX po ,swoje mleko chude* i wycho
dzg drzwiami w kierumku /. Smietanka z wiréwki splywa
do chlodnika, a potem do stojakéw Swarza, vmieszczo-



X, Budynek mleczarni, 169
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nych w zbiorniku cementowym V. Dla dalszego objasnie-
nia podajemy, ze III to malnica, IV wygniatarka, VI stél
do masta, VII piec kaflowy.

Rysunki 117—120 przedstawiaja mleczarnie spélko-
wg w Dobezycach, wystawiong rdéwniez wedlug planu
inz. Mokrzynskiego.

Dostawcy wchodza od frontu przez ganek / (rys.
118) i do odbieralni 4 i wychodzg korytarzem 2.

A. Odbieralnia:

I kociotek stojacy, II wiréwka, III pompa do wo-
dy, VII schody z gérnej, wzniesionej o 1 m. czedei od-
bieralni do dolnej.

5. Maslownia:

V zbiornik cementowy, VI madlnica, IV wygniatar-

ka, VIIT sté! do masla.
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C. Kancelarja. D. Kocytarz.
E! Sionka, z ktérej schody (p. rzut pionowy na rys.
119) prowadzy na strych i do chlodowni (p.rys. 1191 120),
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mieszczace] sie pod czedcia, odbieralni 4. Z chiodowni
H jest przej$cie do lodowni G (p. rys. 120).
Umieszezenie chlodowni i lodowni pod mleczarnig
posiada dwie nader wdzne zalety: 1) jesv tansze, gdyz
stanowi zaoszczedzenie miejsca 1 materjalu budowlanego
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i 2) w razie nalezytego wykonania daje lepsza rekojmie
nalezytego przechowania lodu. Pamietaé tylko nalezy
o urzadzeniu w chlodowni dobrej wentylacji, gdyz w prze-
ciwnym razie nie bedzie ona nadawaé si¢ do przechowa-
nia‘masta,
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Na rys. 121 widzimy znéw mleczarnie motorowa,
wmozliwie najskromniejszych rozmiaréw, bardzo praktyeczna.
Na planie tym przedstawia:
A. Odbieralnia:
1. waga do mleka,
g sl
2. zbiornik na mleko pelne,
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podegrzewacz mieszadlowy lezacy,
wirdwka,
pasteryzator na mleko chude,
. chlodnik walcowaty na mleko chude,
7. zbiornik na mleko chude,

12. pompa do wody i

13. maszyna parowa.

B. Kotlownia:
14. kociol kornwalijski,
C. Siefi i w niej schody na I pigtro, gdzie znaj-
duje sig mieszkanie kierownika mleczarni.
D. Kancelarja.
E. Mastownia:
8. chlodnik walcowaty na $mietanke,
9. zbiornik na $mietanke.

10. maslnica holsztynska silnicowa, obok niej schody
do piwnicy i :

11. wygniatarka silnicowa.

F. Chlodownia.
G. Lodownia.
H. Komin murowany.

@éwna cze$é budynku, mieszezgca izby A, B, C,
Dk powinna by¢ wymurowana z cegly; pod izbami A,
D i E mozna urzadzié piwnice, do ktérych -wejscie hylo-
by z mastowni. Nad izbami 4, ¢, D i £ mozna posta-
Wié pietro przeznaczone na mieszkanie dla kierownika
mleczarni. Lodownia G i chlodownia /' moze byé wy-
stawiona z cegly lub z drzewa. ' g

S

Lodownia i 14d.

Trwaloéé lodu, przechowywanego w lodowniach lub
kopeach, zalezy od: 1. temperatury dnia, w ktérym 1dd
byl zwozony, 2. jakodei lodu, 3. nalezytego jego uloze-
nia i 4, budowy lodowni lub kopca.

Temperatura dnia, w ktérym zwozi sig 16d, posiada
stosunkowo najmniejsze, a jednak godne uwagi znaczenie.

dobrego lodu zwiezionego przy temperaturze (00

‘ Gdy 1 k§. i
Jest w gtanie 795 kg. wody schlodzié¢ o 1° C (wige np. z 160 O
na 15° 0), to 1 kg. lodu Zwiezionego przycsilnym mrozie schlodza

nieznacznie wigcej, bo 81 kg. wody o 19 C.
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Jakosé zwiezionego lodu jest jednym z gléwnych
czynnikéw jego trwalo$ci. Na przekrojonej tafli lodu
mozna zazwyczaj widzieé, ze dolna jej czed¢ jest jakby
jednolicie ze szkla ulana, gérna zad, zazwyczaj porowata,
sklada sie ze zmarznietego $niegu. Ldd krystaliczny, sta-
nowigcy jednolity zbita masg, posiada dwie zalety: jest
cigzki 1 mie przepuszeza wewnatrz powietrza. Jeden metr
szedcienny taklego lodu (bez szc7ehn) wazy 920 kg., gdy
jeden metr szedcienny zbitego $niegu wazy tylko 480 kg.,
a nam powinno o to chodzi¢, by w lodowni zmie-
§cié jaknajwiekszg ilo§é wagowa lodu.
Stad wynika, ze przed cieciem lodu nalezy zen zmie$é
énieg, a nawet, jesli to jest mozliwe, ostremi lopatami ze-
skrobaé porowata warstwe., Nie mozna tez zwozi¢ lodu
ze zmarznietemi roélinami, gdyz ulatwiaja one krazenie
powietrza wewnatrz lodu, przyépieszaja zatem jego top-
nienie, a nadto moga zatyka¢ odplywowe kanaly dla sto-
pionej wody.

7 zasady, ze w tej samej objetoSci powinno sie
zmiedci¢ mozliwie najwigkszg ilosé wagows lodu, wynika
réwniez konieczno$é starannego i umiejetnego jego uloze-
nia. 1 m? lodu luznie narzuconego w lodowni bez uszczel-
nienia szczelin miedzy brylami wazy 566 kg., 1 m* lodu
rabanego, wlozonego starannie z wypelnieniem szczelin
wazy 679 kg., 1 m® lodu rznietego w réwne bloki i ulo-
zonego starannie z wypelnieniem szczelin wazy 777 kg.

Z tego wynika, ze 16d powinno sig uklada¢ w bry-
lach mozliwie jednakowej miary, a zatem nalezy go—jesli
to jest mozliwe—nie ciaé¢ lecz pilowaé (pila szeroka z za-
wieszonym pod lodem kamieniem). Bryly te uklada sig
tak starannie jak murarz cegly. Szczeliny Wypehlla sig
drobno rozmlaadmnym mialem lodowym lub $niegiom.
Gdy czynno$é ta jest wykonywana w mrozny dmen, do-
brze jest zalewaé szczeliny i szpary woda, a nawet gora-
ca woda, bo ta latwiej wszedzie przeniknie. W tea tyl-
ko sposéb mozna uzyska¢ jedna zupelnie zwarts mase
lodowa.

Przesypywanie lodu solq w lodowni jest zupelnie
bezcelowe.

Gdy ulozenie lodu nie zostalo wykonane starannie,
w wielkiej jego bryle pozostaje wiele szczelin, przez kié-
re powietrze krazy i lod stapia.
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Léd niestarannie ulozZony mnawet
wnajlepszejlodowni nie moze byé trwaly.

Co do budowy lodowni to w pierwszej linji nasuwa-
ja sig nastepujace ogdlne uwagi.

Tm wieksza jest powierzchnia stosu lodowego w sto-
sunku do jego objetosci, tem wiecej ciepla bedzie zze-
wnatrz przenikaé, tem szybszym bedzie topnienie lodu.
Najlepiej zatem jest tak lodownie budowaé, by stos lodo-
wy mial posta¢ szedcianu.

Z drugiej strony nalezy stara¢ sie, by boki lodowni,
wystawione na szczegdlniej silne dzialanie slofica i na
cieple wiatry, mialy mozliwie najmniejsza powierzchnie.
Wogéle trzeba staraé sie o umieszczenie lodowni w chlo-
dnym, cienistym miejscu, a wejécie urzadzi¢ do niej bez-
warunkowo od pdinocy.

Ilo§é zapasu lodu, w ktéry mleczarnia winna zaopa-
trzyé sie, jest zalezna od rodzaju przerdbki.

Mleczarnia, wyrabiajaca wylacznie maslo z niepaste-
ryzowanej i schlodzonej tylko do 10—11° C $mietany
i rozporzadzajaca dostateczng ilodcia wody, winna mieé
w dobrej lodowni conajmniej taka iloé¢ m? dobre-
go, starannie ulozonego lodu, ile kg. masla wyrabia sig
przecietnie dziennie latem.

Nadto dla utrzymania nizkiej temperatury w chlo-
downi (chlodnej izbie przylegajacej do lodowni i sluzgce]
do przechowywania masla) trzeba 2 razy tyle m? lodu,
ile m? ma powierzchnia chlodowni.

Co sig tyczy wladciwoéci materjaléw uzywanych do
okrywania stoséw lodowych, o zasluzony badacz duniski
w dziedzinie mleczarstwa KFjord wykazal, ze w réwnym
przeciggu czasu roztopilo sig z lodu okrytego:

plewami jeczmiennymi 90 jednostek wagowych
W pszennymi 2 i Ay
»  owsianymi 99 ¥ 5
ligémi 100 ¥ "
sieczkg 101 " W
slomg pszenng 110 38 s
suchymi trocinami 114 : i
wilgotnymi trocinami 170 5 4
mokrymi trocinami 260 W ¥
suchym miatlem torfowym 116 4 ,,
wilgotnym mialem torfowym 260 % T
mokrym miatem torfowym 320 i 9
mokrg ziemig 560 " i
mokrym piaskiem 630 # A

12
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Z powyzszych cyfr wynika, ze w lodowniach su-
cho4é¢ okrywajacego materyalu gra nawet wieksza role,
niz jego rodzaj, gdyz materjal wilgotny przewodzi
nader latwo cieplo. Z tego wzgledu tez nie nalezy sta-
wia¢ lodowni z kamienia (piaskowca), gdyz jest on stale
wilgotny. Trociny, sieczka, plewy i t. p. uzywane do okry-
wania, nalezy przynajmniej co 3—4 lata wyja¢ i wysu-
szy¢. W praktyce najtrudniej osiagnaé sucho$é dna weigz
zawilgacanego woda, splywajaca ze spoczywajacego na
nim lodu. Gdy lodownia jest wlasciwie dolem wykopa-
nym w ziemi 1 dno tego dolu jest przepuszczalne, wystar-
cza nasypanie na dnie chrustu, ktory jakkolwiek nastepnie
zostanie przygnieciony lodem, pozostawi warstwe chronig-
cego powietrza. Gdy warstwa przepuszezalna znajduje
sie niezbyt gleboko w ziemi, przeprowadza si¢ doniej pio-
nowo rure betonows i, uzyskawszy spust wody, postepuje
sie jak wyzej. Gdy dno lodowni nie jest przepuszczalne
i gdy zachodzi chociazby w majmniejszym stopniu obawa
przenikania ciepla od spodu, nalezy wysypac¢ dno na gle-
boko$¢ pol metra zuzlem z wegla kamiennego. popiolem
lub suchym mialem torfowym, zrobi¢ odprowadzenie wo-
dy $ciekowej, jak to wida¢ z rys. 126 lub 127, powierzch-
nie okry¢é warstwa betonu, na betonie ulozyé pare belek,
na nich poklad z okraglakéw i na nich wreszcie stos
lodowy.

W kopcach ziemnych przecigtnie 16d lepiej sie prze-
chowuje niz w lodowniach nadziemnych, te jednak sg zna-
cznie wygodnniejsze, gdyz latwiejszym w nich jest dostep
do lodu 1 urzadzenie porzadnego skladu na maslo. W lo-
downiach drewnianych léd przecigtnie lepiej sie przecho-
wuje niz w murowanych z cegly, te jednak sa niepomier-
nie trwalsze.

Kamien zupelnie nie nadaje sig do budowy lodowni,
gdyz latwo przewodzi wilgoé i cieplo.

Najtanisze przechowywanie lodu, to ulozenie kopca
lodowego i przykrycie go na 1-—1Y, lokcia warstwg tro-
cin lub lodu. Gdy chodzi o malg chlodng piwniczke, to
stawiamy ja z cegly i kopiec lodowy urzadzamy z jedne-
go jej boku.

Na rysunkach 122 1123 przedstawiong jest bardzo
dogodna a tania lodownia. W miejscu zacienionym ko-
pie sie réw dowolnej dlugosci na 6 metréw szerokodci,
a od 112 do 2 i wigcej glebokosei, z pochylymi $cianka-
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mi, poczem napoprzek wykopu uklada sie. dosyé silne
belki i pokrywa sie je deskami, a dla ulatwienia wydo-
bywania lodu urzadza si¢ od strony pdlnocnej korytarzyk
tez obity deskami i zaopatrzony w dwoje szczélnych
drzwi wejéciowych; przestrzen prozng miedzy tymi drzwia-

rys. .122.

mi zaklada sie pekami slomy, a ponad calym wykopem
ustawia sie sterte slomy, lub uklada sie warstwe sloma
1 przysypuje ja torfem, trocinami lub plewami, przyczem
warto jest urzadzi¢ jaki taki daszek, chroniacy od zamo-
czenia. ’ ' ARy



180 X. Lodownia i 16d.

Na rys. 124 i 126 widzimy lodownie zaglebiona,
drewniang, kryta torfem i nastepnie ziemia. Lodownia
taka moze by¢ dostawiona do mleczarni murowanej.

Na rys. 126 i 127 przedstawiona jest nader dobra lo-
downia, zrobiona z drzewa na fundamentach murowanych;

SeicLodoromiziomne.
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przestrzenie wolne sg wypelnione plewami, trocinami lub
torfem; nadto zrobiona jest warstwa powietrza, chroniaca
bardzo dobrze od promieniowania ciepla. Lodownia ta
moze byé wykonana w dowolnych rozmiarach i przysta-
wiona do mleczarni.
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. ”‘“H:J

e

rys. 127.

°

Kociol parowy.

Kotlem parowym nazywamy naczynie zamkniete,
_przeznaczone do wytwarzania z wody pary, ktérg rurami
odprowadza sie na miejsce jej zuzycia. Para zostaje wy-
twarzana przez ogrzanie wody i moze sluzyé do rozmai-
tych celéw, jak np. do poruszania silnikéw, do ogrzewa-
nia mleka 1 izb, do wyjalawiania naczyn 1 t. p. Potrze-
bne do tego cieplo dostarcza paliwo, spalajace sie w pa-
lenisku. W palenisku wytwarzaja sie z paliwa gazy
(spaliny) o wysokiej cieplocie, ktére ogrzewaja kociol
I w nim zawarts wode, poczem ulatuja do komina. Im
wigeej spaliny zostawily ciepla w kotle, tem oszczedniej-
szym jest kociol. Azeby to osiugnaé, przeprowadza sie
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spaliny do komina po mozliwie najdluzszej drodze na-
okolo kotla. Powierzchnig kotla, ktérej z jednej strony do-
tykaja gorace gazy spalinowe, a z drugiej woda, nazywa-
my powierzchnig ogrzewalng kotla.
Najprostszy, wolny od koncesji a nader praktyczny
kociolek do wytwarzania pary o nizkim ci$nieniu (dosta-
tecznej do podegrzania mleka, zaslabej jednak do poru-
szania silnika) przedstawia rys. 128 (w obmurzu, przekrdj
pionowy) i rys. 129 (widok zzewnatrz bez obmurza). Wla-
$ciwy kociol, to misa z lanego zZelaza z pokrywa szczelnie
przytwierdzona z pomocs szczeliwa 1 szeregu Srub,

rys. 128 rys. 129

W érodku pokrywy jest otwér (wlaz) przeznaczony do
czyszezenia 1 przykryty cigzkim czopem. Obmurze kotla
powinno byé wedlug planu, ktéry dostarcza fabryka, tak
wykonane, by spaliny szly ze spaleniska pod kociol, a na-
stepnie otaczaly caly jego boczng powierzchnie, co widaé
poniekad na rys. 128. Do odprowadzania pary stuzy rura
prawa na rys. 128, §rodkowa na rys. 129. W razie wy-
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tworzenia sig ciSnienia powyzej 0.4 atmosfery, para wy-
tlacza z ruvy bezpieczenstwa (p. po lewej stronie kotla
na rys. 128 i 129) skroplong tam wode i wychodzi precz
ponad dach.

Rura bezpieczenistwa nie powinna byé wedlug prze-
piséw rzadowych w Rosji dluzsza ponad 5.33 metréw po-
nad poziom wody w kotle.

Doprowadzenie wody jest albo zwykle przez lej (jak
na rys. 128 rurks érodkows z lejkiem i kurkiem), albo tez
z pomoca zasilacza (jak na rys. 129 ponad kociolkiem
z prawej strony). Wode do zasilacza wlewa sig przez
lejek, otworzywszy kurek _nad lejkiem i sapek (kurek po-
wietrzny) umieszczony pod gérng krawedzig. Gdy trze-
ba zasili¢ kociol, majacy parg, co poznaje sie najlepiej na
wodowskazie (p. rys. 129), nalezy przedewszystkiem przez
otworzenie kurka kolo rury $rodkowej (parowej) dopuscié
do zasilacza pare, by zrownowazyé jej cinienie tam
i w kotle; nastepnie pozostawiajac ten kurek otwartym
otworzyé kurek pod zasilaczem (wéwezas woda z niego
parta swym cigzarem splynie do.kotla), poczem obydwa
kurki sie zamyka. Nalezy w zasilaczu mieé zawsze przy-
gotowana zimng wode nietylko w celu uzupelniania za-
wartodei kotla, lecz i dla schlodzenia wody, zmniejszenia
pary, gdy ci$nienie jej dochodzi do 04 atmosfery. Przy
zamawianiu kociolka zaleca si¢ zadaé zaopatrzenia go
w manometr, ktéry nader ulatwia jego obslugg. Gdy ma-
nometr wskazuje ciénienie 0.4 atmosfery, mnalezy badz to
dopuscié wode, jesli jest zasilacz, badz to schlodzié pale-
lenisko przez otworzenie drzwiczek, badz to wreszcie naj-
lepiej pugcié nadmiar pary do kadki z wods, przygotowa-
ng do mycia naczyn. Gdy sig tego nie zrobi, ci$nienie
jest za wielkie, para uchodztidmucha w rure bezp}epz.eﬁ-
naé¢ po tem, ze ta na cale] swej dlugosci jest
goraca), — do takiej straty pary dobx:a.obsluga.kotla po-
winna nie dopuseié. Gdy jednak to juz nastypilo, trzeba
kociol schlodzi¢ (jak wyzej) i mastepnie odkreci¢ srubg
w kolanku rury bezpieczefistwa ponad jej grubsza czeseig
i wlaé tam troche wody. Przy pewne] wprawie 1 umiejet-
nosei (odPOWiednie wskazowki na str. 188) I.atwp jest ten
kociolek tak prowadzié, ze bedzie on zupeinie réwnomier-
nie dawaé pare; a gdy zamknie sig zasuwe, trzyma do-
skonale cieplo do nastepnego dnia. Co pewien czas (2—b
tygodni) trzeba wode z kociolka wypuscié, nastgpnie po

stwa (co poz
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Auralat 8 e I R M e —
odjeciu czopa przez otwér dokladnie go wyeczyscié ostra
szczotka i wreszeie wyplukad.

Gdy z braku miejsca lub obawy obciazania podlogi
obmurzem zastosowanie wyzej opisanego kociolka nie jest
mozliwe, zaleca sig kociolek réwniez wolny od koncesji
przedstawiony na rys. 130. Jestto wlasciwie duzy samo-
war, zaopatrzony w rure bezpieczenstwa (z lewej strony),
w manometr przytwierdzony do tej rury, rure kominows,

(Srodkowa), rure do pary z zaworem (po prawe] stronie

-

.

i
;

e 1]

._
H1—€

rys. 130. rys. 131.

rury kominowej), zasilacz do wody (po prawej stronie ko-
ciolka), wodowskaz (ponad drzwiczkami) i wreszcie kurek
spustowy) z lewej strony drzwiczek). Jesli kociolek ten
zostal dostarczony bez otulenia (izolacji), nalezy je wyko-
naé w nastepujacy sposéb: do wiaderka daje sie w obje-
tosciowo rownych tczedciach pyl azbestowy i zmielona
okrzemke (kieselguhr), rozezynia wodg i, ciagle mieszajac,
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powleka pendzlem goracy kociol mozliwie najciensza war-
stwa, po jej wyschnieciu drugsg i t. d, az powstanie gru-
ba 1--3 cm. warstwa, poczem okrywa ja dlugimi a was-
kimi deseczkami z twardego drzewa, ktére zeiaga  sie
obreczami,

Gdy w mleczarni potrzebna ..]estinara.o wie;kszylp
cisnieniu np. wskutek zastosowania wiréwki turbinowej,
wynika konieczno$¢ ustawienia w mleczarni odpowiednie-
2o kociolka,

” ! il
", l”]"“l" ”{ll I
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rys. 133.

. Najodpowiedniejszg dla malych ,1’nleczz.m'1 budowe po-
Slada kociolek Lachappela z plomieniéwkami poprzecznymi
(p. rys. 131 przedstawiajacy plonowy jego 'przekro,]). (xd'y:
mleczarnia ma mieé¢ ruch silnicowy, mozna zastosowac
badz to silnik Friedricha (albo blizniaczo do niego podob-
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ny Gaggenauer Sparmotor) badZz tez, co jest niewgtpliwie
lepsze, kociol lezacy, walcowaty, kornwalijski, jednoru-
rowy rys. 132 i maszyng parows rys. 133, Zamurowany
bowiem kociol zachowuje wprost doskonale cieplo, a ma-
szyny parowe nawet najmniejsze obecnie sg tak dobrze
budowane, ze przy umiejetnej obsludze pracuja nader dlu-
go. Przy uzyciu kotla parowego nalezy dbaé¢ o mozliwie
najwieksze zaoszczedzenie paliwa. Wszystkie zatem prze-
wody pary powinny byé starannie otulone (izolowane),
by uchronié je od straty ciepla. Paraodlotowa z maszy-
ny parowej powinna byé¢ zuzyta w podegrzewaczach
mleka lub do ogrzewacza wody, przeznaczonej do kotla
lub do mycia naczyn. Woda skroplona ciepla powinna
byé zbierana rurkami i doprowadzona do pompki zasila-
jacej kociol.

1 kg. wegla dabrowieckiego wytwarza 6—7 kg. pary
1 kg. mialu weglowego ,, O B 14
1 kg. drzewa 5 8 kg
1 kg. trocin suchych " 1.6—2 kg. ,
1 kg. , mokrych A 1—1.5 kg.

1 kg. torfu 2 1,62 kg."",

Kociol kornwalijski, nalezycie obstugiwany przy dobrym
ciggu i dobrym stanie obmurowania, wytwarza w ciagu godziny
12—15 kg. suchej pary na 1 m2? powierzchni ogrzewalnej

Na 1 m? rusztéw spala si¢ na godzing:

wegla dabrowieckiego . . 110—120 kg.
miatu weglowego . . . . 120-130 ,
drzewa okoto . TR 2005
trocin LA el oo B 008801

Zasady obstugi kotla parowego.

1. Woda nie powinna nigdy spas$é ponizej znaku na wo-
dowskazie.

2. Po kazdym nalozeniu $wiezego paliwa nalezy zwracad
uwage na manometr i wodowskaz.

3. Wodowskaz i kurki prébne nalezy codziennie wydmu-
chaé, przyczem wszystkie kurki wodowskazu powinny byé ko-
lejno otwierane.

4, Zawory bezpieczenstwa nalezy przynajmniej raz na dzien
powoli otworzyd.

5. Zawory parowe powinny byé powoli otwierane, lecz
mogg by¢ szybko zamykane.

6. Cidnienie pary nie powinno byé wigksze ponad ozna-
czone na manometrze umyélni'm znakiem.

7. Zawieszanie lub nakladanie jakichkolwiek cigzaréw na
zaworach bezpieczenistwa jest surowo zabronione.
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8. Gdyby cisnienie pary zanadto wzroslo, nalezy spugeid
cokolwiek zasuwe kominowg i zasili¢ kociol wodg; gdyby to nie
pomogto, mozna wyjatkowo schlodzié kociol przez otworzenie na
czas krétki drzwiczek i zasuwy.

9. Jezeli woda spadnie ‘ponizej znaku, nalezy przymykajac
zasuwe wyrzuecié ogien z rusztu i nastepnie powoli podniegd
Zasuwe.

10.  Jezeli woda iieni sig w kotle, nalezy zasili¢ wodg ko-
ciol, otwierajac drzwiczki do polowy i rzymykajac zawdr parowy.
! ode z kotta mozna spuécié) dopiero wtedy, gdy mur
jest dostatecznie ochlodzony a cignienie pary wynosi najwyzej
Jedng atmosfere.

12, Swieze napelnienie wodg moze nastgpié dopiero wtedy,
gdy kociot jest dobrze wychlodzony.

18. Paliwo na ruszcie powinno lezeé w warstwie jedno-
stajnej i niezbyt grubej; narzucanie paliwa powinno odbywad sie
szybko i przy spuszezaniu zasuwy do polowy.

14, Podczas krétkich Frzestankdw i przed dluzszg przerwa

w pracg nalezy zasilié kociol woda.
15. Przy odrywaniu kamienia kotlowego nie wolno uzywaé

ostrych dhut lub mlotkéw.

16, Kotlownie, tudziez wszystko, co W niej znajduje sie lub
shuzy do utrzymania kotla w ruchu, nalezy zawsze utrzymywad
W czystosei i porzgdku. Osobom obeym nie wolno wehodzié do

kotlowni,

Przepisy porzadkowe dla mleczarn.

1. W mleczarni nie wolno palié tytoniu, gdy2 zapach jego
udziela sig mleku, §mietance i mastu. ¢ ,

2. Dostawey mleka i interesanci majg wstep tylko do od-
bieralni, kancelarji i izby sprzedazy; do innych izb wstep bez-

Wwarunkowo wzbronion{. A !
3. W obejgciu okolo budynkw mleczarni powinna panowad
zupelna czystodd; wszelkie zanieczyszezenia nalezy bezzwlocznie

usuwad, . ’ .
4. Czuwaj nad utrzymaniem w mleczarni swiezego i czy-
stego powietrza, gdyz ono stanowi jeden z najwazniejszych wa-
runkéw dobrego wyrobu; przewietrzaj zatem mozliwie najozeseiej
Wszystkie izby, przestrzegajac przytem zachowania w zakwaszalni
mozliwie jednostajnej temperatury (11—12° C), y

b. Swiatlo stoneczne jest najlepszym niszcezycielem wszel-
kiego gnicia; ulatwiaj zatem storicu dostep do mleczarni, chronige
od jego dzialania kwasniejacg §mietang, wyrobione masto i inne
produkta nabialowe jakotez przedmioty drewniane, ktérych zsy-

chanie sig nie jest pozadane. " ; i
IQVS'/!H oJé jes% wielkim szkodnikiem, sprzyja bowiem roz-

6. . . s . .
Wojowi drobnoustrojéw gnilnych; zapobiegaj wiec jej przez mozli-
Wie predkie osuszanie zmytych przyboréw, naczynlpodiog,‘pr_zez
niepuszezanie pary w powietrze i przez staranne wietrzenie izh,

7. Kazdy sprzet zaraz po jego uzyciu nalezy bezzwlocznie
0czygeié lub umy¢ i odstawié na przeznaczone dla niego miejsce.
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8. Przy myciu podlég, przyboréw i sprzetéw uwazaj, by
nie oming¢ nigdzie zakatkéw i wglebien, gdyz w przeciwnym
razie gromadzi si¢ w nich brud i zaduch.

9. Przestrzegaj, by odziez oséb zajetych przy nabiale byla
czysta, conajmniej dwa razy w tygodniu zmieniana i prana, by
rece ich byly réwniez zupelnie czyste i czesto zmywane.

10. Utrzymuj wiréwke w czystosei, wyecieraj ja po uzyciu
suchg scierkg (bez wody!) przynajmniej raz w tygodniu po skon-
czonym ruchu nalej nafty do oliwiarek i otworkdw, pusé wiréwke
w ruch i w ten sposéb przeczy$é ja wewnatrz,

11. Czuwaj, by wirdwka byla zawsze dobrze naoliwiona
i by z drugiej strony zuzycie oliwy nie bylo nadmierne, by wi-
réwka byla nalezycie zlozona przed puszezeniem w ruch i zostala
yuszezona powoli i réwnomiernie, a bak jej w pelnym ruchu wy-
{mnywal przepisang ilo$é¢ obrotéw,

12, Zaraz po odstawieniu wiréwki trzeba bezzwlocznie wy-
my¢ bak, odbieracze i zbiornik przez splukanie ich letnig wo-
dg, wyszorowanie wodg z soda 1 splukanie woda wrzacg i na-
stepnie rozwiesi¢ w przewiewnym miejscu dla przyspieszenia
obeschnigcia.

18, Osad wyjety z baka nalezy s&m]ié W piecu,

14. Po skonezonym zmasleniu splucz maé{nic@ zimng wodg,
nalej wody wapiennej, pus$é¢ maslnice w ruch na 5— 10 minut,
wylej i znéw splucz zimna woda, poczem wynied maslnice na
powietrze i ustaw w przewiewnym, zacienionym miejscu.

15. Po wygnieceniu masta wgszoruj wygniatarke, koryto
na maslo i przybory drewniane dokladnie gorgca woda z sodg
i zmyj zimna wodg; mozliwie najezesciej wynos je na powietrze,

16. Uwazaj na czystod¢ i nalezyte dzialanie wagi do masla.

17, Wezystkie naczynia zaraz po uzyciu splucz letnig wo-
da, wyszoruj woda wapienng, splucz i wyparz wrzgcg wodg
i wystaw na dzialanie powietrza w celu ich obsuszenia i prze-
wietrzenia.

18, W chlodowni, gdzie przechowuje si¢ masto, nie trzy-
maj innych produktéw ani zadnych innych rzeczy, przestrzegaj
jaknajwigkszej czystodei i czgsto biel dciany i podloge wapnem,

19. Utrzymuj w czystosci odplywy deickowe; codziennie
zalewaj je wodg wapiennag.

20 Pilnuj porzgdku kolo kotla, by paliwo nie bylo poroz-
rzucane, popiét byl skrzetnie usuwany 1 by nie znoszono przed-
miotdw tutaj nienalezacych,

Komplety maszyn i przyboréw dla mleczarn
wazniejszych dla nas typéw *).

I. Mleczarnia dworska przerabiajgca
na masfo okolo 200 litréw mleka dziennie.

*)  Zestawienie powyzsze moze stuzy¢ tylko jako zupelnie
ogdlna wskazdwka; rzecz prosta, powinno sig dostosowaé do miej-
scowych warunkéw. Wskazanym jest przy zakladaniu mleczarni
zwrbécenie sig do kilku firm réwnocezednie i poddanie ich ofert
miarodajnej opinji.
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1. Kociolek do zamurowania; do niego ruszta, drzwicz-
ki, wyciery i zasuwa. : ]

2. Wiréwka o dzialalnosei 250 litréw na godzine
(zakupywanie malych wiréwek jest nieekonomiczne, gdyz
sa one muiej trwale i wymagajg dlugszej pracy per-
sonelu, ktéra wlasnie powinno sig oszezedzaé i racjonal-
niej zuzytkowac).

3. Chlodnik do $mietanki walcowaty (p. rys. 86 na
str. 101) o sprawnosci 50 litréw na godzing wraz z pod-
stawg (ktéra moze by¢ na miejscu zrobiona), wezem gu-
mowym i kurkiem do zbiornika.

4. Kadz drewniana lub beczka na wode o pojemno-
$ci 200400 litrow (patrz rys. 39 na str. 50), konsola do
jej ustawienia; to mozna zrobi¢ na miejscu.

b. Maélnica Victoria (rys. 93 na str. 121) o pojem-
nosci 75 litréw i zdolnosci zmaslania 25 litréw $mietany.

6. Wygniatarka stolikowa (rys. 98 na str. 128);
moze jg zrobié na miejscu dobry stelmach.

7. 8 konwi na mleko po 25 litréw (rys. 44 na

str: 56).
8. 2 stojaki Swarza po 30 litréw (rysunek 90 na

str. 111).

9.  Chiodzidlo (ogrzewadlo) puszkowe (rys. 89 na
str. 110) o pojemnodci 4 litrow.

10. 1 stagiew cynowana na 50 litrow. -

11. 2 skopki cynowane (rys. 27 lub 28 str. 40).

12.  Cedzidlo Ulax (rys. 36 na str. 47).

18. Miara plywakowa na 20 litréw (rys. 29 na
str. 42).
14. Sito do masla (rys. 96 na str. 125).

15. Koryto do maslajenozna je zrobié na miejscu.

16, Waga do masla.

17. Miareczka do mierzenia farby do masla.

18. 1 litr farby do masta. :

19. 1 néz drewniany i 2 lopatki do masta,

20. 3 foremki do masla na 1/, /41 Y/ kg. z napi-
sem firmy mleczarni.

21. 2 termometry z plywakami.

22, Kompletny aparat do badania mleka np. ,Lux*
(patrz str. 26) na 4 proby; butyrometry plaskie, nadto
I butyrometr precyzyjny do mleka chudego i 10 flasze-

czek do probek.
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23. Tuzin szczotek ryzowych i 2 szezecinowe (rys.
55 na str. 65).

24, 10 kg. papieru pergaminowego w rolce.

25. Conajmniej 10 kg. kw. siarkowego o ¢. wi. 1.825,

26. 2 kg. alkoholu amylowego.

27. b kg. oliwy do wirdwki.

28. Garnek kamionkowy polewany do przygotowa-
nia zakwasu.

II. Mleczarnia regczna wspdéldzielcza
przerabiajaca conajmniej 300 litréw mle-
ka dziennie, przyczem oczekiwane jest
powigkszenie produkeji.

1. Kociolek do zamurowania, czworograniasty, o ta-
kich rozmiarach, by zmiescily sie w niem conajmniej
4 konwie na mleko; ruszta, drzwiczki, wyciery i zasuwe
do obmurowania kupuje si¢ w pobliskim miasteczku.

2. Wiréwka o dzialalnosci conajmnie) 300 litréw
na godzine.

3. Chlodnik do $mietanki walcowaty (rys. 86 na
str. 101) o sprawnoéei 100 litréw na godzing wraz pod-
stawa,.

KadZ na wode i t. p. (patrz wyzej II, 4) wtedy, gdy mle-
czarnia nie bedzie miata wodociggu.

4, Maglnica Victoria (rys. 93 na str. 121) o zdol-
nodci zmaslenia 80 litréw &mietany i pojemnodci 240 litr.
5. Wygniatarka obrotowa o §rednicy 8007/,,.

6. 2 kadzie do zakwaszania $mietany; kazda o po-
jemnosei 60 litréw.

7. 2 puszki do ogrzewania.

8. 3 stagwie cynowane po 50 litréw.

9. Ssawka do miernika 20 litrowego do codziennego
pobierania prob; butelki do préb mleka i dwuchromian
potasowy do konserwowania prébek.

10. Jak w I: 13, 14, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 23,
24, 25, 26, 27,

11. Balja do masla.

12. Matecznik do przygotowywania zakwasu (rys.
87 lub 88 na str. 108).

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 i50 fla-
szeczek do prébek.
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14. Zamknigé wodnych tyle, ile izb w mleczarni.

15. Tuzin szezotek ryzowych i 2 szezecinowe.

IIT. Wiejska zbiornica mleka lub §mie-
tanki dla miejskiej mleczarui.

1. Konwie transportowe po 25 litr6w w dostatecz-
nej ilosei.

2. Kilka cedzidel wacianych.,

3. Mroznik Astra.

4. Podegrzewacz do mleka Hildebranda.

5. Wiréwka do mleka.

6. Kompletny przyrzad do badania mleka ,Rex*
lub ,Rapid“ z automatami do kwasu i alkoholu i nadto
2 butyrometrami specjalnymi do badania $mietany i 12
flaszeczkami do probek.

7. Miara plywakowa do mleka mna 20 litréw.

8. Szezotki ryzowe i szeczecinowe.

9. Jak 24, 25, 26, 27 w I,

ROZDZIAY: XI.

7 .

Wyplata za mleko i Smietanke.

Wyplata za mleko.

Wyplata za mleko moze by¢ uskuteczniana:

1) wedlug stalej ceny za 1 litr lub kilogram,

2) wedlug zawartosa tluszezu i

3) wedlug udzialéw masta. _

Wyptata wedlug ilodci mleka jest zupel-
nie niewlasciwa i mniesprawiedliwa, gdyz przy niej do-
stawca, donoszacy mleko o zawartosci np. 2,6%, tluszczu,
otrzymuje te samg ceng jednostkows, co dostawea dono-
szacy mleko o zawartosci 5% tluszczu. Systerp ten, za-
miast przyuczania, wlasciwie oducza dostawcéw od su-
miennej dostawy i staran o najlepsze mleko. .

Przy wyplacie wedlug zawartosci tlu-
szczu uwzglednia sig w mleku jedynie zawarto$é naj-
cenniejszego skladnika, mianowicie tluszezu i podstawows

13
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ceneg ustanawia sie nie za 1 litr lub kilogram mleka, lecz
za 19/, tluszezu w 1 litrze lub 1 kilogramie mleka, czyli,
jak méwimy, za jednostke tluszczu. Niezbednym zatem
jest badanie co pewien czas (3—4 razy w miesigeu) mle-
ka dostawcow do zawartodci tluszezu. Z tych oznaczen,
przeprowadzonych w ciaggu miesigca, oblicza sie dla kaz-
dego dostawcy przecigtng przez dodanie otrzymanych
wynikéw i podzielenie ich sumy na ilo$é oznaczen. Lep-
szym jest system pobierania préb codziennie, laczenia
razem 1 badania w ten sposéb uzyskanej przecigtnej prob-
ki po uplywie miesigca.

Muozac nastepnie przecietng zawarto$é tluszezu
w mleku danego dostawcy mna podstawowsa cene za 1 je-
dnostke tluszczu, otrzymujemy ceng nalezna dostawcy za
1 litr lub 1 kilogram jego mleka. Obliczenie to jest
nader latwe przy uzyciu tablicy zamieszczonej na str. 196
lub 201. By obliczy¢ nalezno$é poszezegélnego dostawey,
trzeba obliczong jak wyzej ceng za 1 litr jego mleka po-
mnozy¢ na ilo§¢ dostarczonych litréw. Dla ulatwienia
mnozenia poleca sig uzywanie tablic ,Abgekiirzte Multi-
plicationstafel“ Ernsta, w ktérych iloczyn wprost odezy-
tuje sie.

Wyplata wedlug zawartosei tluszezu jest wiecej ra-
cjonalna 1 sprawiedliwa, niz wedlug ilodei mleka, jednak
nie jest zupelnie doskonala, gdy# na podstawie tego ra-
chunku za mleko ubozsze w tluszez placi sie stosunkowo
nieco drozej niz za tluste, gdyz przy przerébce mleka
ubozszego mleczarnia traci stosunkowo wigksza czede
tluszezu, niz przy przerébee tlustego; np. wiréwka pozo-
stawia 0.2%0, co przy mleku ubogim w tluszez (np. 2.6%%0)
wynosi strate 8% ogdlnej ilofci tluszezu, przy mleku
b%o-owym za$ wynosi strate tylko 4°0 ogélnej ilodei
tluszezu.

Wyplata wedlug udzialéw masla t.j. we-
dlug ilosci masla dostarczonego w mleku jest stanowczo
najsprawiedliwszym systemem placenia. Oblicza sie wiec
przedewszystkiem, ile z uzyskiwanej przecietnej ceny za
maslo mozna przyznaé . dostawcom mleczarni. Np. mle-
czarnia uzyskuje w obecnym czasie przecigtnie 48 kop.
za 1 funt masla; calkowite jej koszta ruchu (a wiec wy-
nagrodzenie personelu, opal i t. p., nastepnie amortyzacja
urzgdzenia i budowli jakotez oprocentowaaie kapitalu)
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wynosza np. 8 kop. od kazdego funta masla, wigc dostawcom
mozna liczyé 40 kop. za kazdy funt maslta dostarczony w ich
mleku.

Obrachunek poszezegélnego dostawcy wykonywa sie
wedlug nastepujacego przykladu: np. dostawca B. donosil
mleko o zawartosei 3.5Y tluszczu, wiee na 1 funt masla
trzeba uzyé jego mleka 10.1 litréw (p. str. 142); po-
niewaz za te ilo§¢ mleka odpowiadajaca 1 funtowi masla
mozemy zaplacié 40 kop., wiec za kazdy litr mleka,
a wlasciwie za $mietanke z litra mleka przypada temu
dostawcy 3.9 kop. Dla ulatwienia tego obrachunku mo-
Zna si¢ postlugiwaé tablicami, opracowanymi przez inz.

W. Helma.
Wyplata za $mietanke.

Wyplata za $mietanke moze byé uskuteczniana, po-
dobnie jak za mleko, wedlug zawartosci tluszczu lub we-
dlug udzialow masta.

W émietance mozna za jednostke tluszezu. placié
“cokolwiek (0.15—0.30 groszy) wiecej niz w mleku, gdyz
koszta przerébki 1 litra $mietany na maslo sg mniejsze
niz 1 litra mleka, a nadto w czasie przerdbki $mietany
mniej tluszezu ginie (tylko pozostajacy w maslance), niz
to ma miejsce z mlekiem. :

Przy wyplacie wedlug udzialéw za maslo nalezy
obliczaé wydatek masta ze $mietany wedlug tabelki na

str. 1438.
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196 XI, Tablica do obliczania ceny mleka, g g o SRR

w groszach (halerzach).

zawarfosei ttuszezu i ceny za 1 procent Huszczu.

Tablica do obliczania

ceny 1 lifra (lub kilograma) mleka na podstawie

" Przy cenie za 19/, ttuszezu w groszach )
=g Przy cenie za 1°/, tluszezu w groszach =% el - e A B oA B g §%
O PO T S o Q »O »3 s

RS >0 3 fE80 25262728 |29 ‘ 30 /3132|3334 258
SER(15( 16|07 1819 \ 20 | 21 22|23 24 |Fi§ FRRLE T oz nEs
3 — — - ;A TS | N wypada za 1 litr mleka groszy N
NS wypada za 1 litr mleka groszy NE ]

25| 6.25| 6.50] 6.75| 7.00{ 7.25| 7.50| 7.75 8.00| 8.25| 8.50| 2.6
25| 3.75| 4.00| 4.25| 4.50 | 4.75 | 5.00 | 5.25{ 5.50 | 5.75 | 6.00] 2.5 26| 6.50| 6.76| 7.02| 7.28/ 7.54| 7.80| 8.06| 8.32| 8.58] 8.84| 2.6
26| 3.90| 4.16| 4.42 | 4.68| 4.94 | 5.20| 5.46 | 5.72 | 5.98 | 6.24] 2.6 27| 6.75| 7.02| 7.29| 7.56| 7.83| 8.10| 8.37| 8.64| 8.91| 9.18] 2.1
21| 4.05| 4.32| 4.59 | 4.86 | 5.13 | 5.40 | 5.67 [ 5.94 | 6.21| 6.48] 2.1 28| 7.00| 7.28| 7.56| 7.84] 8.12| 8.40| 8.68| 8.96 9.24| 9.52| 2.8
28| 4.20| 4.48| 4.76 | 5.04 | 5.32 | 5.60 | 5.88 | 6.16 | 6.44 | 6.72] 2.8 | 2.9 | 7.25| 7.54| 7.83| 8.12] 8.41| 8.70| 8.99| 9.28/ 9.57| 9.86] 2.9
2.9 | 4.35| 4.64 | 4.93 | 5.22| 5.51 | 580 | 6.09| 6.38| 6.67| 6.96| 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
3.0 [ 450 4.80) 5.10| 5.40 | 570 | 6.00 | 6.30 | 6.60 | 6.90 | 7.20] 3.0 | 3.0 | 7.75] 8.06| 837 | 8.68 8.99 9.30| 9.61| 9.92|10.23| 10.54] 8.1
3.0 | 4.65| 4.96| 5.27| 5.58 | 5.89 | 6.20| 6.51| 6.82 | 7.13| 7.44| 8.1 | 32| 8.00| 8.32| 8.64( 8.96/ 9.28/ 9.60| 9.92| 10.24 10.56| 10.88| 8.2
32| 4.80| 512 5.44| 5.76 | 6.08 | 6.40 | 6.72| 7.04 | 7.36 | 7.68| 3.2 | 3.3 | 8.25| 8.58| 8.91( 9.24] 9.57| 9.90| 10.23] 10.56] 10.89| 11.22| 3.3
83| 4.95| 5.28| 5.61| 5.94 | 6.27| 6.60| 6.98 | 7.26 | 7.59 | 7.92| 3.3 34| 850 8.84| 9.18| 9.52| 9.86]10.20/ 10.54/ 10.88 11.22| 11.56| 3.4
84| 510 5.44| 5.78 | 6.12| 6.46 | 6.80 | 7.14 | 7.48 | 7.82| 8.16]| 3.4 35 | 875 9.10| 9.45| 9.80] 10.15] 10.50| 10.85| 11.20| 11.55| 11.90] 3.5
85| 5.25| 5.60| 5.95| 6.30 | 6.65 | 7.00| 7.85| 7.70 | 8.05| 8.40| 3.5 | 36| 9.00] 9.36( 9.72[10.08] 10.44] 10.80| 11.16| 11.52| 11.88| 12.24] 3.6
36| 5.40| 5.76| 6.12 | 6.48| 6.84 | 7.20 | 7.56 | 7.92| 8.28| 8.64] 3.6 371 9.25| 9.62] 9.99/10.36) 10.73| 11.10 11.47) 11.84] 12.21] 12.58| 3.1

8.7 | 5.556| 5.92| 6.29 | 6.66| 7.08| 7.40| 7.77| 8.14| 8.51| 8.88] 3.1

25 26|27 28 29|30 3|32 3334

15 16 1T 1819|2021 |22|23 |24 ;

, ‘ 38 | 950/ 9.88]10.26]10.64/ 11.02] 11.40{ 11.78| 12.16| 12.54 12.92 3.8
88| 5.70| 6.08| 6.46| 6.84 | 7.22| 7.60| 7.98| 8.36/ 8.74| 9.12| 3.8 | 39 | 9.75/ 10.14] 10.53] 10.92| 11.31] 11.70/ 12.09| 12.48| 12.87| 13.26| 3.9
39| 5.85| 6.24| 6.63| 7.02| 7.41| 7.80| 8.19| 8.58| 8.97| 9.36| 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
40 | 6.00| 6.40| 6.80| 7.20| 7.60 | 8.00| 8.40| 8.80| 9.20/ 9.60| 4.0 | 4.0 |10.25/ 10.66] 11.07] 11.48] 11.89| 12.30| 12.71{ 13.12} 13.53| 13.94| 4.1
4.1 | 6.15) 6.56| 6.97| 7.38| 7.79 | 8.20| 8.61| 9.02| 9.43| 9.84| 4.1 | 4.2 [10.50] 10.92| 11.34) 11.76/ 12.18) 12.60 13.02 13.44/ 13.86] 14.28] 4.2
42| 630 6.72| 7.14| 7.56| 7.98| 8.40| 8.82| 9.24| 9.66|10.08| 4.2 4.3 |10.75 11.18] 11.61| 12:04| 12.47] 12.90| 13.33| 13.76| 14.19| 14.62] 4.3
43 | 6.45| 6.88| 7.31| 7.74| 8.17| 8.60| 9.03| 9.46| 9.89/10.32] 4.3 4.4 | 11.00] 11.44| 11.88] 12.32] 12.76 1:8.20 13.64| 14.08] 14.52| 14.96]| 4.4
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 [11.25/11.70/ 12.15| 12.60| 13.05 '13.50 13.95/ 14.40 14.85( 15.30] 4.5
45| 6.75| 7.20| 7.65| 8.10| 8.55| 9.00| 9.45 9.90!10.38! 10.80| 4.5 | 46 [11.50] 11.96] 12.42) 12.88| 13.34| 13.80| 14.26 14.72) 15.18| 15.64] 4.6
46| 6.90| 7.36| 7.82| 8.28 | 8.74 | 9.20| 9.66/ 10.12] 10.58/ 11.04| 4.6 | 4.1 | 11,75/ 12.22] 12.69] 13.16] 13.63| 14.10| 14.57| 15.04| 15.51( 15.98] 4.1
47| 7.05| 7.52| 7.99 | 8.46| 8.93 | 9.40| 9.87/ 10.34 10.81| 11.28| 47 4.9 | 12,00 12.48 12.96] 13.44] 13.92] 14.40 14.88 15.36| 15.84] 16.32| 4.8

7 Y ' ; o4l 9 0. ; ‘ k : ' 49 | 1295/ 12.74) 13.23] 18.72) 14.21] 14.70/ 15.19| 15.68{ 16.17| 16.66] 4.9
48 | 7.20| 7.68| 8.16| 8.64| 9.12| 9.60{ 10.08] 10.56| 11.04 11.52] 4.8 ‘ - 16.001 16.50| 17.00] 5.0
49 | 735 7.84| 8.33 | 8.82| 9.31| 9.80/ 10.29| 10.78| 11.27| 11.76] 49 | r 5.0 | 12.50| 13.00/ 13.50) 14.00) 14.50| 15.00) 10.50 16.00) 16.50) 17.00 8.
5.0 | 7.50 | 8.00| 850 9.00| 9.50 | 10.00{ 10.50| 11.00| 11.50/ 12.00] 5.0 |
25|26 27]28(29/30/31/32 3334
151617181920 |21 (222324
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Tablica do obliczania - w kopiejkach.
ceny 1 lifra (lub kilograma) mleka na podsiawie zawarfosei thuszezu i ceny za 1 procent Huszezu.
:g 2 . 1)1{¥7(Fn170 za 10/0 thuszezu k()pl(J(k % 5 m o 1 Przy cenie za 19 lus/(/ll kopiejek :g &
¥ 065 0.70 | 075 0.80 oasﬁosn 095 1.00| £ : 5 (105 1.10 (.15 1.20 (.25 1.30 |35‘ |4o £z
Ea? W_ypad'x za 1 litr lul) kg. mleka ];:)[)1(_]0]( o E\o gg‘-’ Q o w:ypx-uiurzurl T kg. kopiejek 4 g«g
280 1.82| 1.96 | 2.10| 2.24 2-3812.52‘2.66 2.80 | 2.80 980/ 2.94| 8.08| 322|836 350| 3.64| 3.78| 3.92 2.80
285| 1.85| 2.00| 2.14| 2.28| 242 | 2,66 | 2.71 | 2.85 | 2.8 985| 2.99| 3.13 | 328 842 | 3.56 | 3.70| 3.84 | 3.99 2.85
290 1.88| 2,03 | 2171 2.32 | 246 | 2.61| 2.75 | 2.90 | 2.90 990| 3.04 | 8.19| 3.33| 3.48| 3.62 | .77 | 3.91 | 4.06 2.90
2.95| 1.92 | 2.06 | 2.21| 2.36 | 2.51 | 2.66 | 2.80 | 2.95 | 2.95 995| 3.10| 3.24! 3.39| 3.54| 3.68| 3.83) 398 4.13 3.95
3.00) 1.95| 2,10} 2.25 | 240 | 2.65 | 2.70 | 2.85 | 3.00 | 3.00 300| 3.15 | 8.30| 345 | 3.60| 8.75 | 890 | 4.05 | 4.20 3.00
305 1.98 2.13| 229 2.44 | 259 2.74 | 2.90 | 3.05 | 3.05 3.05| 5.20 | 3.35 | 3.50 | 8.66| 3.81 | 8.96| 4.12 | 4.27 3.05
3.0 2.01 | 2.17| 2.32| 2.48| 2,63 | 2.79 | 294 3.10 | 3.10 30| 325 | 8.41| 366 | 8.72 | 3.87 | 4.03 | 4.18 4.54 3.10
3.15] 2.05| 2.20| 2.36 | 2.62 | 2.68 | 2.83| 2.99| 3.15 | 3.15 | 3.15| 531 | 3.46 | 3.62| 8.78| 3.94 | 409 4.25 ) 4.41 3.15
820 2.08| 2.24 | 2.40 | 2.56 | 2.72 | 2.88 | 3.04 | 3.20 | 3.20 3.90| 336 | 3.52 | 8.68| 8.84| 4.00| 4.16| 4.32 | 4.43 3.20
3.25(2.11 | 2.97| 244 | 2.60| 2.76 | 2.92| 3.09 | 325 | 3.25 395 3.41| 3.57 | 8.73| 8.90 | 4.06| 4.22 4.39 | 4.65 | 3.28
0.65 0.70 0.75| 0.80 085 0.90 0.95 1.00 {05 1.10| 1.15] 1.20| 1.25 .30 1.35| 1.40
3.30| 2.14| 2.31 | 247 | 2.64| 2.80| 2.97 | 8.13 | 3.30 | 3.30 546 5.63| 8.79| 3.96 | 4.12| 4.29 445 4.62 | 3.30
3.35| 2.18| 2.34| 251 | 2.68| 2.85 | 3.01| 8.18| 3.35 | 3.35 33% 552 | 3.68| 3.85| 4.02] 4.19 | 4.35 | 452 4.69 | 3.95
340|221 2.38| 255 | 2.72| 2.89 | 8.06 | 3.23 | 3.40 | 3.40 ' 3.40| 3557 | 8.74| 3.91 | 408 425 | 442 4.50 4.76 | 3.40
345|224 | 241|259 2.76| 2.93| 8.10| 3.28 | 3.45 | 3.45 3.45| 3.62 | 3.80 | 3.97 | 4.14 | 4.31 | 448 4.65 4.83 3.45
350 2.27| 245 | 2.62| 2.80| 2.97 | 8.15 | 8.32 | 3.50 | 3.50 350( 3.67 | 3.85 4.02 490 4.87 | 4.65 | 4.72| 4.90 | 3.50
355|2.31| 248 2.66|2.84| 3.02| 3.19| 3.37 | 3.55 | 3.56 . 2.56| 373 | 3.90| 4.08| 4.26| 4.44 | 4.61 ) 4.78 4,97 | 3.55
3.60(2.34| 252 | 2.70| 2.88| 8.06 | 8.24 | 3.42| 8.60 | 3.60 3.60| 5.78| 896 | 4.14 | 4.32| 450 | 4.68 486 5.04 | 3.60
3.65] 2.37| 2.55| 2.74 | 2.92| 8.10| 3.298 | 3.47 | 3.65 | 3.65 3.65| 5.83 | 4.01| 4.20 | 4.38 | 4.56 | 4.74 493 b.11 3.65
3.70| 2.40 | 2,59 | 2.77| 2.96| 8.14 | 3.33| 3.51 | 3.70 | 3.70 3.70| 3.8 | 4.07 495 | 444 4.62| 4.81| 499 5.18 | 3.70
3.75]| 2.44 | 2.62| 2.81| 8.00| 8.19| 8.37| 3.56 | 3.75 | 3.15 3.75| 304 | 4.12 | 4.31 | 4.50 | 4.69 | 4.87 5.06| 5.25 | 3.5
0.65| 070/ 0.75 080 085 0.90 095 1.00 (05| 1.10| 1.15| 1.20  1.25| 130 1.35 1.40




Tablica do obliczania ceny mleka, 201

200 XI. Tablica do obliczania ceny mleka. XL

Tablica do obliczania w kopiejkach
ceny 1 litra (lub kilograma) mleka na podstawie zawarfodei thuszezu i ceny za 1 procent tuszezu.
—;;2 R Przy cenie za 1%, tluszezu kopiejek ‘2 & —‘é L Przy cenie za 1°/, thuszozu kopiejek ‘2—:‘-
:5(065/ 070 0.75| 0.80 0.85 0.90 095 (.00 ;: 51105 1.0 1.15|1.20| 1.25| 1.30| 1.35| (.40 | £ 2
§°\o _m‘;v:};padz;;:':lilltrlub kg. mleka k(;piojok gf Ea? Wﬂmﬁligr lub kg. mleka kopiejek §a°
3.80 [ 247 2.66| 2.85 | .04 | 3.23| 3.42 | 3.61 | 8.50 | 3.80 3.80] 3.09| 4.18| 4.37| 4.56| 4.75| 4.94| 5.13 | 5,32 | 3.80
3.85[2.50] 2.70| 2,89 | 3.08| 3.27 | 3.46 | 3.66 | 3.85 | 3.85 3.85! 4.04| 4.23| 443 4.62| 4.81|5.00| 520|539 | 3.85
3.90) 253|273 292| 3.12| 331 | 3.561| 8.70| 3.90 | 3.90 390 4.09| 4.29| 4.48| 4.68| 4.87 | 5.07| 5.26| 546 | 3.90
3.95| 2.57 | 2.76 | 2.96 | 3.16 | 8.36 | 8.55 | 3.75 | 3.95 | 3.95 3.95| 415|434 | 454 | 4774 | 4.94| 5.13| 5.33 | 5.53 | 3.95
4.00( 2.60| 2.80| 3.00| 3.20| 3.40| 3.60 | 3.80 | 4.00 | 4.00 4.00] 4.20 | 4.40| 4.60| 4.80| 5.00 | 5.20 | 540 | 5.60 | 4.00
4.05)| 2.63 | 2.83 | 8.04 | 3.24| 3.44 | 8.64 | 3.85| 4.05 | 4.05 405|495 | 445 | 4.66 | 4.86 | 5.06 | 5.26 | 547 | 5.67 | 4.05
4.10| 2.66 | 2.87 | 3.07 | 3.28| 348 8.69 | 3.89 | 4.10 | 4.10 4.00| 430 | 451 | 4.71| 4.92| 5.12 | 5.33| 5.53 | 5.74 | 4.10
4.15(2.70| 290 | 3.11 | 3.32 | 853 | 8.73| 3.94 | 4.15 | 4.15 4.15| 4.36 | 4.56| 4.77 | 498 5,19 | 5.39| 5.60| 5.81 | 4.15
4.20)2.73| 2.94 | 3.15| 3.36 | 3.57 | 3.78| 3.99 | 4.20 | 4.20 420| 441 | 462 | 4.83| 5.04| 5.25 | 546 | 5.67 | 5.88 | 4.20
4.25| 276 2.97 | 8.19| 340 3.61 | 3.82 | 4.04| 4.25 | 4.25 495| 4.46 | 4.67| 489 | 5.10| 5.31| 5.52| 5.74| 5.95 | 4.25
0.65| 0.70 0.75 0.80 0.85| 0.90 0.95 1.00 105! 1.10/ 1.15|1.20 | 1.25| 1.30| 1.35 1.40
4.30| 2.79 | 3.01|3.22 | 344 | 3.65| 3.87| 4.08| 4.30 | 4.30 4.30| 451 | 4.73| 4.94| 5.16 | 5.37| 5,59 | 580 | 6.02 | 4.30
4.35)| 2.83 | 3.04| 3.26 | 848 3.70| 3.91| 4.13 | 4.35 | 4.35 4.gg 475 | 478 5:00| 5.22| 544 | 5641 5.87| 6.09 | 4.35
4.40(2.86 | 3.08| 3.30 | 352 | 3.74 | 8.96 | 4.18| 4.40 | 4.40 4.40| 4.62 | 4.84| 5.06| 5.28 | 550 | 5.72| 5.94| 6.16 | 4.40
445 2.89 | 8.11| 3,34 | 356 | 3.78 | 4.00| 4.23 | 4.45 | 4.45 445| 467! 4.99| 5.12| 5.34 | 556 | 5.78| 6.01 | 6.23 | 4.45
450)2.92| 3.15| 3.37| 8.60 | 3.82 | 4.05 | 4.27 | 4.50 | 4.50 450| 472 | 4.95|5.17| 540 5.62 | 5.85 | 6.07 | 6.30 | 4.50
455]2.96 | 3.18| 3.41| 3.64 | 8.87| 4.09| 4.82 | 455 | 4.55 455|478 | 5.00| 5.23| 5.46 | 5.69 | 591 | 6.14| 6.37 | 4.5
4.60(2.99 | 3.22| 345 | 3.68| 3.91| 4.14 | 4.37 | 4.60 | 4.60 460|483 | 5.06| 5.29| 5.52| 5.75| 5.98| 621 | 6.44 | 4.60
465(3.02| 825|349 | 3.72| 8.95| 4.18| 4.42 | 4.65 | 4.65 465|485 5.11| 5.35| 5.58| 581 | 6.04| 6.28| 6.51 | 4.60
4.70] 3.05| 8.29| 852 8.76 | .99 | 4.23 | 4.46 | 4.70 | 4.10 470 493 | 5.17| 5.40| 5,64 | 5.87 | 6.11 | 6.34] 6.55 | 470
475 3.08| 3.32| 8.56 | 3.80| 4.04 | 4.27 | 4.51 | 4.75 | 4.15 415|499 | 5.22 | 5.46| 5.70| 5.94 | 6.17| 6.41| 6.65 | 4.15
0.65 0.70 | 0.75 0.80 0.85| 0.90 0.95 1.00 | (.05 1.10 1.15| 1.20] 1.25/ 1.30| 1.35 1.40
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ROZDZIAL XII
Obrachunki i kalkulacje mleczarskie.

I. Obliczenie przecigtnej zawartodci
ttuszczu w mleku.

{. W mleku dostawcy przez czterokrotne badanie
w miesiacu oznaczyliSmy 3.45, 3.60, 3.40, 3.35%, tluszczu.
Suma tych ecyfr=13.80; 1i'§=3.45. Wiece jako prze-
cietng uznajemy 3.45%.

Poniewaz oznaczanie tluszczu w mleku pelnym jest
doktadne tylko do 0.05°%, wiec zbytnia gorliwoscig na-
zwaé mozna obliczanie powyzsze] przecietne] w czastkach
tysigcznych 1 nalezy obliczong przecigtng wyréwnywaé na
piatki setne, a zatem np. gdy otrzymujemy 3,47%/,—
uznaé—3.450/.

2. Trzech dostawcéw dostarczyle w ciagu miesigca:

dostawca A—18420 litréw o przecigtnej zawart. 4.1°/,
2 B— 1438 - b 3.6,
: C— 940 . ” 2.8%,
Jak mozna obliczy¢ przecietna zawarto$é tluszezu
w tem mleku?

Blednym byloby obliczenie nastepujace:
4.14-8.642.8=10.b

P50,

najtiustszego bowiem mleka bylo najwigcej, wiec prze-
cigtua musi byé wyzsza niz 3.6°/,

Nalezy kazdemu dostawey obliczyé ilo§é dostarczo-
nych jednostek tluszezu (ktérych wyjasnienie podano
na str. 203 i sume podzieli¢ na ilosé litréw, wiec

A, 184204.1=75522.0
B. 1438X3.6= b5176.8
C.. 940X2.8= 2632.0
A-}B4-C raz. =83330.8
833308 - 83330.8 4.00°/
18420-}-1438-F940 20798 ~ ——
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Obliczanie dla kazdego dostawcy jednostek tluszczu
jest zbyteczne, gdy wiemy sume wyplaty i cene za 19,
tluszezu. Np. dostawcom powyzszym wyplacono za to
mleko 916 rb. 64 kop. po 1.1 kop. za 1% tluszczu, a zatem

C aJ '
'?%{?:83330:suma jednostek tluszezu
tad 2_8%%):4,000/0, w 1%0 litrze mleka przecietnie.

II. Jednostki tluszezu; kilogramoje-
dnostki, litrojednostki, funtojednostki.

3. Gdy mleko dostawcy zawiera 3.5% tluszezu, méwi-
my, ze w kazdym kilogramie tego mleka jest 3.5 jednostek
tluszezu, w kazdych 100 kilogramach jest 350 jednostek,
a np. w 141 kilogramach—35>(141, t. j. 493.6 jednostek

thiszezu, : _
‘Gidy chodzi o obrachunek tluszezu przy wyrobie naj-

latwiej za podstawe tego obrachunku braé ilo$é jednostek
tluszezu.

Zagranica, gdzie mleko prawie bez wyjatku jest
przyjmowane na wage kilogramowa, gdzie wszystko jest
wazone na kilogramy, obrachunek powyzszy jest prosty.
U nas utrudnia go to, ze w wielu mleczarniach mleko
przyjmujemy na litry, i to, ze w Krélestwie Polskiem
wazymy na funty rosyjskie. |

Pamietajmy wiec, Ze: :

1 kilogram = 2.44 funta rosyjskiego
1 litr mleka wazy 1.03 kg. 1zaokraglamy dla fa-
twieiszego obrachunku), :
& wiec 1 litrojednostka = 1.03 kilogramojednostek
dalej 1 litr mleka wazy 2.51 funta rosyj.skiego
& wige 1 litrojednostka = 2.51 funtojednostki.

III. Straty tluszczu W mleku chu-

d y g . .
4. Ile jednostek tluszczu pozostaje W 1240 litrach
tluszezu?

chudego mleka, gdy zawiera ono 0.12%,
0.12 X 1240 = 1488 litrojednostek.
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5. Gdy w mleku chudym pozostaje 0.3%/, tluszczu,
jak wielkg jest strata w 1240 litrach w poréwnaniu z nor-
malng = 0.16%,? :

0.3 — 0.15 = 0.15%
0.15 X 1240 = 186.0.litrojednostek.

IV. Sprawdzanie wydatku masdlanki

6. W ciagu miesigea otrzymaliSmy z 30.624 litrow
mleka 3656 litrow $mietany, 3084 funtéw masla 1 2148
litréw maslanki.

Gdy 3084 (= ilodci funtéw masta) pomnozyray na
0.4, otrzymamy w przyblizeniu objetodé tego masla w li-
trach

3084 % 04 = 1233.6 litréw;

Gdy do 1233 litréw masla dodamy 2148 litréw uzy-
skanej maslanki i 30 )} 6 (liczac codziennie na rozlanie
6 litrow przy wyjmowaniu i myciu masla), otrzymamy
35661 litrow.

Poniewaz $mietany bylo 3656, a nie 3551, wiec stad
wynika brak maslanki w przyblizeniu = 105 litrom.

V. Straty tluszeczu w madlance.

1. Z przerobionych na maslo 3656 litréw $mietany
otrzymaliémy 2148 litréw maglanki o zawartodei 0.9%
tluszczu. Poniewaz maslanka powinna zawiera¢ najwy ze
0.55%0, wiec strate obliczamy jak mnastepuje:

0.9 — 066 = 0.356 litrojednostek straty w kazdym
1 litrze maslanki

0.35 < 2148 = 7418 jednostek tluszczu; poniewaz
na 1 funt rosyjski masla idzie w przyblizeniu 35 jednostek

tluszezu, wige strata wynosi .—=—21 funt. masla,

35

VI. Straty tluszczu przy sprzeda-
zy §mietany. :

8. Dostawcom wyplacilismy za 83330 jednostek
tluszezu (patrz wyzej przyklad 2), dostarczonych w 20798
litréw mleka i zwrécilismy 17853 litréw mleka chudego;
calg otrzymana $mietang oddalismy na wage w kilogra-
mach kunpcowi, ktéry placi nam za 82100 kilogramojedno-
stek. Obliczmy, czy nie jestesmy pokrzywdzeni.
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Ku_pcowi oddaliémy mnie caly tluszcz mleka, gdyz
czastka jego przeszia do chudego mleka. W chudym mle-
ku bylo przecigtnie 0.129/, tluszczu, wiec strata w 17853

litrach chudego mleka wymnosi
0.12 X 17853 — 92142 jednostek;
wiec do $mietany przeszlo
83330 — 2142 = 81188 litrojednostek
czyli 81188 Y 1,03 == 83623 kilogramojednostelk,

a poniewaz kupiec placi nam tylko za 82100 kilogr
jednostek, wiec okazuje sig bra

83623 — 82100 = 1523 kilogramojednostek.

amo-

u masia.
artogel tluszezu

VII. Sprawdzanie wydatk

.9, Przerobiono 1235 litrow o zaw
3.68%/,; ile powinni$my otrzymaé masla?

_ Na str. 142 niniejszego podrecznika znajdujemy ta-

bliczke wydatku masla z “nleka i w niej wskazowke, ze

przy 3.6 °/, ze 100 litréw otrzymuje sig 10.21 funt.

L -\ B PR " 4 , 10.561 funt.
czyliza 0.1 % » n b " , 0.30 funt.
AL 17 R i 4 , 0.03 funt.
a wigc 8.68%, , % B , 1045 funt.

Gdy za 100 litréw ottzymuje sig 1045 funtéw,
10.45

to z 1285 litrow — 5561235 = _1_22 funt.

Obliczony ten wydatek moze réimié sie od rzeczy-

wistego w granicach 3%,

t. J. 12?0%< g — 8.8 funt.
~ Mozemy zatem otrzymac
najmniej 126.2 funt.

{0. Przerobiono 1235 litréw o zawartoscl 3.68°0
tluszezu, sprzedano 98 litréw $mietany O zawartosei 24%o
tluszezu, a z pozostale] ¢mietany uzyskano 108 funt. ma-
sla; czy wydatek jest dobry?

masla najwyzej 132.8 funt,
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Gdyby $mietany nie sprzedano, to z 1235 litr. mle-
ka otrzymaliby$my (patrz wyzej przyklad 9) 129 funt.
masla.

Na str. 143 niniejszego podrecznika znajdujemy ta-
belke 1w niej wskazowke, ze ze 100 litréw s$mietany
o zawarto$ci 24%¢ tluszezu, uzyskuje si¢ 69.3 funt. masla,

69.3 % 28
100

Poniewaz te 28 litréw $mietany zostaly sprzedane,
wige zamiast 129 f. mozemy uzyska¢ 129 — 19 = 110 f.
masta.

Otrzymano masta 108 funt.; brak zatem wynosi 2 f,
a wiec w granicach dozwolonej réznicy 3%o.

= 19 funt. masla.

a wiec z 28 litrow

VIII. Obrachunek calkowitej pro-
dink (6

Il. Przerobiono 4581 litréw mleka o przecigtnej
zawartodci tluszezu 38.3%0; uzyskano 3665 litréw mleka
chudego, o zawartosci 0.12% tluszezu, 410 funt. masta
i 718 litr6w masdlanki, o zawartodei 0.4/, tluszczu. Z uzy-
skanej $mietany sprzedano 28 litréw o zawartosei 23°/o
tluszezu, a reszte przerobiono na maslo.

4581 litréw mleka 3,3%, . . . == 16117 litrojedn.
3665 litr. ml. chud. 0.12¢ -—440]edn

28 litréw $mietany 23% = 644 jedn.

718 litréw maslanki 0.4g = 287 jedn.

nie przeszlo zatem do masla 1371 litrojedn.
a przeszlo do masla 13746 litrojedn.

czyli 13746 Y 2.51 = 34502 funtojednostek.

Poniewaz masto zawiera drednio 83.5% tluszczu, wiec
na 100 funtéw masla idzie 8350 funtojednostek tluszczu
(nie litrojednostek!).

Z 34502 funtojednostek winniémy otrzymac
w = 413 funtéw masla.
8350 e

Obrachunek powyzszy mozemy przeprowadzié krécej,
positkujac sie tabelka na str. 142.
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4581 litréw mleka 8.3% . . . . 426 funt. masla
mniej 28 , émietany 23% . . . . 18 funt. masla
wypada wydatek 408 funt. masla.

Réznica w dwoéch obrachunkach (413 funt. 1 408)
wynika stad, ze w tabelce przyjeto zawarto§é tluszczu
w mleku chudym 0.15%, w maslance 0.55°; i w masle
84°,, gdy w pierwszym obrachunku liczylismy 0.12, 0.4

i 83.5%,

12. Przerobiono 3651 litréw mleka i uzyskano

548 litrow $mietany
3068 ,  mleka chudego
314 funt. ros. masla
415 litréw maslanki;

obliczyé wydatek poszezegélnych produktéw i straty.

a) 548 litréw $mietany
4 3068 ,  chudego mleka

wynosi razem 3604 litréw.
Poniewaz do przerébki poszlo 3651 litréw mleka
pelnego, wiec strata wynosi 36561 — 3604 = 47 litréw.

Na 3651 litréw strata wynosi 47 litréw

47 % 100

» 100 ” ” S T e = 1.28.

Strata w wiréwkach wyniosla zatem 1.28°%0.

b) 814 funt., t. j. 314 X 0.4 = 127 litréw masla
-+ 415 litréw madlanki

stanowi razem 542 litrow.

Poniewaz do wyrobu uzyto 548 litréw, wige strata
maslanki wynosi H48 — 542 =6 litrow.

Na 548 litréw madlanki strata wynosi 6 litréw, to
6

100
n 100 ” n ” ” ‘——2—5<Z:8_—# = 1.09.

Strata przy zmaslaniu wynosi zatem 1.09 °/o.
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¢) Z 3651 litr. mleka otrzymali$my 548 litr. émietany
548>(100
” 100 n » ” —365——-1 == 15] $m.
Smietane oddzielono zatem w stosunku 159/, pelnego
mleka.

d) Z 3651 litr. ml. otrzymalismy 8056 litr. chud. ml.
30566100
” 36561
Mleko chude zatem oddzielono w stosunku 83.79,
pelnego mleka.

100 ” ” = 83.7.

”

e) 7 3651 litr. ml otrzymaliémy 814 funt. masla

LT g ) A‘f’ig.g%@:s.a £ m.
3651

albo na 1 f. masla zuzyto . ik 11.6 litréw mleka.
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Cyfry tluste oznaczajy stronie
¢, na ktdrej znajduje sie bardziej szezegotowe
omowienie danego przedmiotu; eyfry zwykle — tylko wzmianlj(g; cylg'y 738
W nawiasie — liezbg porzadkows rysunku.

Albumina 4
yAleksandra” 83—88 (69-—70)
»Alfa 76, 16—T9 (64—066), 82) 93 —
94 (83—85)
Alkohol amylowy 24, 71
» butylowy 34
Alkoholowa pidha 21
Amonjak 27
Areometr 24
,Astra” mroznik 53 (42)
Automaty do kwasu i alkoholu 2§
(12—14)
Bacillus acidi lactiti 9
cyanoges 10
prodigiosus 10
,  synxanthus 10
Bakterje 6—16 (2 i 3), 99100
Bacterium lactis acidi 9
b , erythrogenes 10
Bakterje 6—16 (2 i 3), 99—100)
chorobotwdreze 8
fermentacji mlekowej 8—89
przemiany cukru mlecznego
89
rozktadu sernika 10
$mietany 99—100
,  wad mleka 8, 10—11
Bakterji dzialalno$¢ 6
diugosé T
# rozmnazanie si¢ T(3)
,Balance“ 81
»Baltic” 76
Barwa masta 132, 138
» mileka i, 4
Barwienie masta

”»

»

Bak 12—74
Bezkwasowa metoda 34
Beztlenowce 7, 9, 109
Biatko 4—5§
Bielenie $cian 16, 69
Bixa orellana 132
Butylowy alkohol 34
Butyrometry 23--24 (9—10, 27—34
(20—23)
Butyryna 4 |
Cechy masta 137—140
Cedzenie 45—48 (34—37)
Cedzidlo 45—48 (34—37)
Chtodnik rurkowy (49)
walcowaty 49—50 (39) 100
(86) ,

f stozkowaty 49 (40)
Chlodzenie 49—58, 100
Chlodzenie nizkie 52—58 (41—42)
Chtodzidlo gwiazdowate 48 (38), 110
Chlodzidlo puszkowe 110 (89)
Cieptota odwirowywania 14
zakwaszenia 109—110
% zmaglania 118—119
Cigzar 2\z.kaSciwy alkoholu amylowego

3

wilageiwy masta 137
i Y mleka |—2

s A kwasu siarkowego24

Cukier mleczny B
Czyste kultury 106—10T
,Dan® 123

Dezynfekcja 16—16, 68
,Disbrow® 123

Dojenie 39—4l

”
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tresci.

Doktadno$é oddzielania ttuszczu13—14
Dostawa mleka 54—87T
Duclaux teorja 116—11T
Dwuchromian potasowy 18
Enzymy 8
Farba orleanowa (32
Fermentacja mastowa 9
§ mlekowa 8—9
Fermentacyjna préba 36 (26)
Fermenty 8
Flaszeczki 17 (5)
Formalina 16
Formulsina 66
Formowanie masta 132—138
Formy do masta 188—(104)
Gerbera metoda 28—84 (9—24)
Globus (67—68)
Helma konwie 44
»  przyrzad 82 (41)
Hildebrandta podegrzewacz 59 (48, 49)
Jednostki ttuszczu 208
Kadz do $mietany 112—118 (91—92)
» przegibna 113 (92)
Kalkulacje 202—208
Karmienie cielgt mlekiem chudym 146

e kréw 3 » 146
» kur P - 145
3 Swin 3 3 147
4 Zrebigt ok 146

Kazeina 4, 150—154
Kapiel wodna 27 (18), 87 (26)
Kociotl kornwalijski 188 (132)
»  Lachappela 187 (131)
o nizkim ci$nieniu do zamuro-
wania 184—185 (128—129)
» O nizkim cinieniu stojacy 183
(130) :
» na ser 14T (106)
Kociotek do podegrzewania 58 (47)
Konwie 54—5T (44—46)
Korona 76, 80
Koszulki drewniane 56 (47)
Kozuch w bgku 91
Krzepnigcie ttuszezu masta 137
H i mlecka 3
Kuleczki ttuszczowe 8 (1), 100, 116
Kwas mastowy 9
» mleezny 8
» mréwkowy 9
»  octowy 9
»  siarkowy 24, 71
Kwasgnienie $mietany (08— 112
Kwasowo$é mleka 2
¥ $mietany 22, 113, (14

»

Kwasy ttuszczowe 4

Lakmusowy papierek 5, 21

Laktalbumina 4

Laktodensimetr 19 (6—7)

Laktoproteina 4

Lep na muchy 69

Link-Blade wstawki 80 (68)

Lodownia 178— 183

Léd 176

Lopatka do masta 129 (100)

Lug sodowy 21—22

Masa sucha 2

Masglanka 145

Maslanki wydatek 204

Maglnica holsztyfiska 122 (94)

Victoria 120— 121 (93)
i -wygniatarka 128— 124 (95)

Maslnicy lugowanie i mycie 124

Masta badanie 38

barwa 132, 138

barwienie 182

cechy 13T—140

formowanie 132—133

mycie 125—126

przechowywanic 135— 136

sktad chemiczny 131

solenie 130— 131

struktura 138

won (39

wydatek 141—143

»  Wwygniatanie 126—128

Masto cierpkie 140

gorzkie 140

jatowe 140

jetkic 140

kruche 138

kwaskowate (40

lojowate 140

maziste 139

migkkie 4

oleiste 140

o smaku metalicznym 140

» » palgecym 140

plamiste 138

prazkowane 138

przegniecione 128

stechte 139

sypiace si¢ 138

topione 136— 18T

twarde 4

ze stodkiej $mietany 101,

114—116

Matecznik 107, 108 (87—88)

»Mélotte“ 85—8T (72—81)
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Metoda bezkwasowa 34
Gerbera 28—384 (9—24)
kwasowa 23—384 (9—24)

» salowa 34
Miara ptywakowa 42 (29)
Miareczkowanie 21—22 (8)
Miarka do farby 132 (102)

, do soli 181 (101)
Mierzenie mleka 42 (29—31)
Mieszanie ¢mietany 109
Mleka barwa I, 4
ciezar wiasciwy |, 2, 18, 19
kwasowosé 23
» odezyn
podstawanie sie T2—1T13
sktad chemiczny 2
smak |
wady 11—16
zafalszowanie 38
zapach
Mieko chude 144— 154
ciggliwe 1
czerwone 10
gorzkie 11
krwiste 11
sine 10
$mierdzace {1
wstretne 1
zétte 1
M%odznwo patrz siara
MroZnik 92—58 (41—42)
Muchy 68—69
Mycie masta 125—126
Naczynia drewniane 54

»  gliniane 54
Nienalezyte oddzielanie si¢ tluszczu

na wiréwee 73—74

Nieprawidlowe zmaglanie sie 124
Nizkie chlodzenic 53—54 (41—42)

Obory porzgdek 42—43

Obrachunki 202

Odezyn mleka 5§

Oidium lactis 99

Okna mleczarni 158

Oleina 4

Oliwiarki samoczynne T9 (66)
Oliwienie wirdwki 92—93

Orleanka 132

Oznaczanie ciezaru wlase. mleka 19
kwasowosci 21—22
suchej masy 3B
thuszezu 23—24
zafalszowania mleka 38

»

»

”»

2 8 v %

Oznaczanie zawarto$ci brudu 35—38
By

«0
Paczki do masta 138
Palmityna 4
Papier pergaminowy 134
Pasteryzator mieszadtowy 60—862 (52)
Pasteryzator o dziataniu zwrotnym
63 (53)
Pasteryzowanie 61—63, 100
,Perfect” 88
Pergaminowy papier 134
,Permanent® 28§ (13)
,Perplex® 26
Pipety patrz ssawki
Plamy ttuste na wygniatarce 129—130
,Plan® 24 (10)
Plany mleczarni 160—1T15 (110—121)
Pobranie prébki (T—18
Pocztéwki 185
Podegrzewacz Hildebrandta 59(48—49)
mieszadt. 60 (51)
it walcowaty 59 (50)
Podegrzewanie mleka 58—60
Podtogi .159
Podpuszezka 4, 151
Podstawanie $mietany T2
Pompa 156—158 (108)
Porzadek w mleczarni (89— (90
, oborze 41—42
Pre'ry do suszenia wkladek 92 (82)
Proces zmaslania 116—11T
Préba alkoholowa 21
, fermentacyjna 36 (26)
Przechowywanie masta 135—136
Przegibna kadz 1138 (92)
Przepisy dla obstugi kottéw 188
porzgdkowe dla mleczarn
183—190
5 pormdkowe dla obdr 41—42
Przewéd wodn
Przezmianek 3iy 32 (24)
Przyrzad Helma 52 (41)
Stutzera 36 (25)
Rapmd" 26 (16)
Rapld 26 (16)
Rdza 6T 140
Salowa metoda 34
Samodzielne zakwaszanie smletany
102—103
Sarcina rosea 10
Schmidta chtodnik 49—580 (39) 100
(86)
,  podegrzewacz 80 (50)
Seiany mleczarni 160

»

»
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Scierki 63

Sernik 4

»Sharples Tubular” 85

Siara §

»oiegena” 85

Sita odé$rodkowa T2—73
,Simplex“ maglnica 123 (95)
Sito do masta 125 (96)

Sktad chemiczny maglanki 145
masia 18T

i : mleka chudego 144
» p mleka petnego 2

4 $mietany 96
Skopek do dojenia 40 (27-28)
Smak masta 139
, mleka |
Smakowanie mleka 21
Smietany badanie 30-—383 (22—24)
bakterje 99

»

»  chtodzenie 100 (86)

- pasteryzowanie 100

. zakwaszanie 102—107

P zratogé 118—114
Soda 66

Sole mineralne w mleku 6

Solenie masta 130—131

Sprawdzanie termometréow
wag 68—69

Ssawkl 2526 (12)

Stearyna 4

Sterylizacja patrz wyjalawianie

Stolnica do masta 121 (97)

Stojaki Swarza 111 (90)

Struktura masta 138

Studnia 156

Stutzera przyrzad 36 (26)

Sucha masa 2

Swarza stojaki (11 (90)

»Svea 80

Szezotki do mycia 65 (55—61)
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