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Predgovor.

VaZen dohodek govedoreje je mleko, ¢igar vrednost
je odvisna od njegove tolScobe.

: Umna reja govedi in umno mlekarstvo nista mo-
gota brez dolocanja toliéobe v mleku.

Pri vsaki pravi Zivinorejski zadrugi ni dovolj
vedeti samo to, koliko mleka daje v ¢redno knjigo vpi-
sana krava na leto, temvec tudi to, koliko daje drago-
cene mlecne tolScobe.

ZadruZna mlekarna more le tedaj resniéno doseci
svoj trgovski smoter in vzgojevalni cilj, ée placuje
mleko po vrednosti, ki je v trgovini odvisna edmole
od mnoZine mleéne toldcobe.

Ta spis je torej mamenjen Zivinorejskim in mle-
karskim zadrugam ter njihovim udom, ki morajo po-
znati vaznost mleéne tol8¢obe in okoli§éine, kako je
preiskovati mleko na tol§cobo. Preiskava mleka na
‘tol§¢obo po dr. Gerberjevem naéinu, ki je dandanes
najprimernejsi, je v tem spisu tako popolno pojasnjen
in popisan, da v kakem sluéajun tudi kak zadostno na-
obraZen nestrokovnjak more po njem zanesljwo pre-
iskovati mleko.

Zanesljivo preiskovanje mleka pa ni lehko, in pri-
reditelj tega spisa odkritosréno priznava, da mu je bil
namen pri spisovanju te knjiZice, prizadete kroge pre-
pri¢ati, da najbolje store, ¢e poSiljajo mleko preiskovat
izveZbanim kemikom, in sicer na Kranjskem kmetijsko-
kemijskemn preskufa'isén v Ljubljano, kjer se to delo
ne le ceneje, temveé, kar je poglavitno, tudi resni¢no
- zanesljiveje zvriuje kakor pri zadrugah. Izjem seveda

ni zanikati.



Kazalo.

Sestava mleka, vaZnost mledne toli¢obe in kaj vpliva na
njeno mnoZino
Kdaj je natan&no dolodati mlet‘,no tol§Eobo :
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Sestava mleka, vaznost mlecne tolscobe
in kaj vpliva na njeno mnozino.

‘ Mleko je tekoé¢i izdelek mleénih Zlez Zenskih
Zivali, ki prihaja iz vimena, ter ni enotna snov (ke-
mijska spojina sama zase), temved je tekoa zmes
(emulzija) iz raznih samostalnih suhih snovi z vodo.

Suhe snovi v mleku so ali v vodi raztopljene,
ali z vodo prav temeljito zmeSane.

Sestava mleka glede mmnoZine njegovih sestavin
je pri raznih vrstah ZzZivali razliéna in je celo razlitna
pri mleku raznih krav.

Ti podadki o sestavi mleka se ozirajo samo na
kravje mleko.

V 100 kg kravjega mleka je 83 do 90 kg, tore]
83 do 90/, ali povprecno 872/, kg ali °/, vode.

e mleko posusimo .in suhe snovi seZgemo, ostane
od 100 kg posuenega in seZganega mleka 60 do 90 dg
pepela, torej je v 100 kg mleka 06 do 09 kg ali
%/, pepela.

 Sube snovi v mleku so tol§¢oba, razne duSi¢nate
spojine (sirnina, mleéni beljakovec in druge duSiénate
snovi), mleéni cuker in razne rudninske snovi.

Tols¢ohe je v 100 kg mleka 08 do 8 kg ali
ravno toliko odstotkov, povpreéno je je 3:4°/.

Sirnine in drugih duiénatih spojin je v mleku
povprecno 3-7%/,.

Mleénega cukra je povrecno 4'/,°/, in rudninskih
snovi 0°75%,.

Dusiénate spojine so v mleku deloma raztopljene,
najveé. je pa nekako zakrknjenih in silno fino ter
enakomerno v mlecni vodi porazdeljenih.
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PALEGRTE

Mleéni cuker in rudninske snovi so v mleku
raztopljeni.

TolS¢oba se nahaja v mleku v obliki silno majhnih
tolS¢obnih kroglic, ki se imenujejo tudi mleéne kroglice.
Te kroglice so v ravnokar namolzenem mlekn enako-
merno pmazdeljeue in so tako majhne, da jih s prostlm
ofesom nikakor ni mogoce razlo¢iti, kajti povpreéno
so tako drobne, da jih gre, e se mlshgo druga poleg
druge poloZene, preko 400 na milimeter. Da je mleko
neprozorno, gre najveé ma rova§ mleénih kroglic, ker
ne puste svetlobe skoz, temveé jo odbijajo.

TolS¢oba je v mleku z mlekarskega in
z gospodarskega stali§¢a najvainej8a se-
stavina. MastnejSse mleko je okusnejSe in sladkejSe,
je zato kot Zivilo priljubljenejSe in dragocenejSe; tako
mleko da seveda tudi ve¢ in holjse smetane, vsled
Gesar je v gospodinjstvn bolj porabno. Iz tolScobe se
dela maslo, ki je najbolj sploSen in tudi dragocen
izdelek iz mleka. Iz mleka se pa dela tudi sir, éigar
vrednost je bistveno odvisna od mnoZine tol3c¢obe, ki
je v njem.

Cena, oziroma vrednost mleka je za-
visna od njegove tol§cobe, sicer ne zaradi njene
redilnosti, ki jo prekafajo mleéne dusiénate spojine,
temveé zaradi njene gospodarske vaznosti.

Umen gospodar bo stremil za tem, da bo od svojih
krav dobival veliko mastnega mleka. Da bo to stremljenje
uspesno, se mora vedeti, kaj povzroéa mleénost krav
in pospesuje mnoZino tolSéobe v mleku, oziroma od
desa je zavisna ta mnoZina.

Dejstva, ki vplivajo na mnoZino tol-
§éobe v mleku, moramo deliti v dve skupini.

Dejstva prve skupine so tista, ki so
tesno zvezana 8 svojstvi molznih krav, so
nekako naravna, ki jih ¢lovek nemore hitro
in neposredno znatno izpreminjati sebi v
prid. Ta dejstva so sestava mleka, ki je lastna po-
sameznim govejim pasmam, posameznim kravam, in
das ter starost krav. :

Pri enakem wumnem oskrbovanju in krmljenju
mleéne Zivine raznih pasem se kaZe, da navzlic vsemu
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dajejo nektere pasme slastnejSe mleko kakor druge.
Gorske in planinske pesme glede tol§¢obe navadno
nadkriljujejo pasme iz niZav, glede mnoZine mleka
pa navadno ne.

To velja tudi glede posameznih krav. S skrbnim
odbiranjem zaroda tistih krav za pleme, ki imajo poleg
veliko mleka tudi mastnejie mleko, se morejo cele
¢rede in pasme v teku daljSe dobe zboljSati, da dajejo
veé in bolj mastnega mleka. Delovanje v tej smeri je
izmed glavnih nalog Zivinorejskih zadrug, ki resniéno
pojmijo svoj namen.

Kolikor dlje éasa je po teletm, tem mastnejse je
mleko. Ce se krava poja, daje manj, a zato mastnejse
mleko. V kolikor starost krav vpliva na mmnoZino
mleéne tols€obe, ¥e ni konéno dognano.

Dejstva druge skupine, ki vplivajo na
mnozino mleéne tol§éobe, so tista, ki so v
zvezi s krmljenjem, z oskrbo in ravnanjem
z molzno Zivino, ter élovek more manje
sebi v prid vplivati, t. j. on more do gotove
mere povzroc¢iti molzenje mastnejSega
mleka. Ta mera ima seveda svojo mejo Ze samanasebi,
omejujejo jo pa tudi svojstva posameznih pasem in
posameznih krav, kakor je bilo zgoraj povedano.

Naloga umnega gospodarja je, da v svojem hlevn
dobiva veliko mleéne tolscobe sploh. Ta pridelek je
pa ob umnem ravnanju veliko manj zavisen od sestave
kakor od mnoZine mleka. Veliko mleka da tudi veliko
tolséobe. Naéelo umnega gospodarja bodi
torej pridelovati veliko mleka, saj skoraj vsa
sredstva, ki pospeSujejo mnozino mleka, istocasno tudi
nekoliko poviSajo tolS¢obne odstotke, ali jih vsaj na
isti viSini drZe. lzreéeno nacelo naj podpre tale zgled:

Krava, ki daje na leto 1500 kg Stiriodstotnega
mleka, da vsega skupaj na leto 60 kg tol3€obe. Druga
krava, ki ima morda le 3%/, odstotno mleko, pa
molze na leto 2500 kg mleka, dd vse leto 933/, kg
toli¢obe, in ée se mleko ceni po tolSéobi, da druga
krava navzlic nekoliko slabfemu mleku vendar za
tretjino veéji dohodek.
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MnoZino tolS¢obe in obenem mnoZino mleka po-
speSuje zadostno in umno krmljenje s pravimi krmili.
Pridevek moénih krmil (Zita, otrobov, oljnih tropin itd.)
posebno blagodenjno vpliva.

Ce se pozimi ali sploh napaja s premrzlo vodo,
krave slabSe molzejo in dajejo bolj prazno. torej manj
vredno mleko. Iz ravno takega vzroka skoduje pre-
mrzel hlev, deZ nevihte in mraz na padi ali na
tekaliscih, :

Pravilna molza silno pospesuje molznost krav in
posebno pomnoZuje mleéno tol§¢obo. Pri nas je molzenje
vobée slabo, kajti vleée se s prsti samo za seske in
se drugace vime skoraj ni¢ ne obdeluje. Stiskanje in
meckanje vimena je pa potrebno, ¢e naj se mleéne
Zleze ojagijo in oZive h krepkej§emu delovanju, vsled
¢esar se namolze vet mastnejSega mleka. Pri pravilni
molzi se seski z vso 10ko prijemajo in dobro stiskajo;
rezentega se s seskom v roki zdaj pa zdaj buti ob
vime, nekako tako, kakor dela tele, kadar sesa.

Prvo mleko, ki prihaja iz vimena, je zelo vodeno,
in ¢éim dalje se molze, tem mastnejSe je. Zadnje mleko
je dvakrat do trikrat mastnejie kakor prvo. Iz tega
sledi zlato pravilo: Pomolzi kravo pravilno do
zadnje kaplje! S temeljitim izmolzovanjem se pa
tudi ozivlja delovanje mleénih Zlez in krave postajajo
od teleta do teleta boljSe molznice. Cim krajdi so
presledki med posameznimi molZami, tem boljSe je
mleko in tudi veé¢ se ga mnamolze. Med vederno in
jutranjo molZo je najdaljsi presledek, zato je jutranje
mleko slabSe kakor opoldansko ali veéerno. (‘e naj
pridelujemo mastno mleko, moramo trikrat ali celo
§tirikrat na dan molsti, in sicer po moZnosti v enakih
presledkih. Pogosta molZa je seveda draga, in poseben
radun nam mora pokazati, e denarni uspeh vendar ni
boljsi, ¢e molzemo le trikrat ali celo le dvakrat na dan.

Zdrav hlev, ki je zracen, snaZen in svetel, po-
spesuje pravilno presnavljanje zauZzitih hranil ; v takih
hlevih je molzna Zivina zdrava in daje ved in boljSega
- mleka. Tudi primerno gibanje na prostem dobro vpliva
v enakem zmislu, saj je znano, da krave na paSi, kjer
se pregibajo na ¢istem zraku v dnevni svetlobi, dajejo
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najveé najboljSega mleka. Da je snaga Zivalim koristna
in neobhodno potrebna. je pd,c splosno ZNnano.

Vznemirjanje molzne Zivine prav zelo vpliva na
mnoZino mleka in na njegovo tolScobo. Vznemirjanjane
krave izgubljajo mleko in dajejo vodeno mleko. Zato
mir v hlevu in na pasi! 1z tega vzroka Skodujejo v
hleva muhe, kurje prSiée, kunci, podgane, misi, neto-
perji itd. Na pasnikih vznemirjajo goved zolji, klopi,
gosenice sprevodnice, krave, ki se pojajo, in srboriti
pastirji. Zlasti med molzo bodi v hlevm najveéji mir;
vpitje nad kravami in sirovo ravnanje z njimi je
strogo prepreciti.

Vprezne krave izgube med delom 8—10°/, mleka,
a njih mleko je potem navadno nekoliko mastnejSe.
Mleéno izgubo seveda povrne vrednost dela.

Kdaj je natancno doloéati mleéno tolscobo.

Ker je cena, oziroma vrednost mleka zavisna od
njegove tol§cobe, zato je z marsikterega staliséa, zlasti
pa z gospodarskega, potrebno vedeti, koliko tols¢obe
ima kako mleko v sebi.

Povpreéno ima kravje mleko okroglo 31/,9/, tol8Gobe-

Ta znana povpreéna mnoZina tol§cobe je pa Stevilo:
ki pri umni Zivinoreji, oziroma pri umnem mlekarstvu
ni porabno; vedkrat nam namreé mora biti znana re-
sniéna mnozina told¢obe mleka posameznih ali veé krav
v razliénem ¢asu in v ralitnih razmerah.

Kdaj pa moramo vedeti za resni¢no in
doloéno mnoZino mleéne tol§¢obe?

SploSen odgovor na to vprasanje se more glasiti:
Vselej takrat, kadar mleko cenimo po
tol§¢obi, kadar krave presojamo po kako-
vosti njih mleka in kadar racunamo, kako
se nam krmljenje izplacuje.

Ker je cena mleka zavisna od njegove tol§tobe,
zato kupec predvsem gleda, da je mleko dovolj mastno;
prodajalec, v tem slucaju kmetovalec-Zivinorejec, se pa

- tako mora vedno ravnati po kupcevih Zeljah. Vid in
okus Ze kaZeta, ktero mleko je boljSe ali slabe. Izurjen
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mlekar ima v tem pogledu vsled vaje zelo razvite Cute
in Ze z oémi in z jezikom precej dobro, dasi vedno le
priblizno, dolo¢i kakovost mleka in more brez pesebnega
preiskovanja in brez posebnih priprav izreéi svojo
priblizno sodbo o mleku. Taka priblizna sodba seveda
ni vselej merodajna, ker je velikokrat treba doloéiti
mnozino mleéne tol§¢obe mna desetinke odstotka na-
tanéno, in v to svrho okc in jezik najizurjenejSega
mlekarja ne zadostujeta. Zato je potrebno mleéno
tolséoby mna podlagi vestnega preiskovanja prav na-
tanéno dolociti.

Natanéna doloc¢itev mleéne tolScobe je
vsele] potrebna, kadar je treba razsoditi,
¢e je mleko, ki pride na prodaj, posteno,
t. . da ni posneto ali z vodo zalito.

Mlekarne, in zlasti zadruZne mlekarne, nikakor
ne postopajo umno, ¢e sprejemajo kar tjavendan vsako
mleko, ne glede na njegovo kakovost, in kveéjemu
izkljucujejo ocitno goljufivo mleko. Zakaj naj bi umen
gospodar, ki krave pravilno krmi in jim streze ter v
mlekarno nosi mastno mleko, zanj dobival isto ceno,
kakor zanikarn gospodar za svoje prazno mleko!?

V umno vojenih mlekarnah se mora
mleko placdevati po kakovosti!

So lehko razmere, da mlekarna dolo¢i ceno mleku,
stopnjujoco le po celih odstotkih, polovicah ali éetrtinkah
odstotka mleéne tolSéobe. V tem slucaju se v mesecu
mleko veékrat preiSée in potem se povpreéna mesecna
mnozina, zaokrozena na polovico ali Getrtinko odstotka
tols¢obe, vzame za podlago izracunjanjn cene za
kilogram mleka posameznega mlekodajalca. ‘

Se bolje in odloéno najpraviéneje je v zadruznih
mlekarnah mleko pladevati po tisti, na desetinke od-
stotka natanéno dologeni mmnozini mwleéne tol8cobe, ki
se najde, ée se mleko vsakega zadruznika vetkrat na
mesec preiSée in se potem istotako vzame ineseéna
povpreéna mnoZina tol§¢obe (seveda ne zaokroZena na
polovice ali cetrtinke odstotka) za podlago plaéila za
mleko posameznega zadruZnika.

Naj se vmlekarnah vzame mleéna tol-

S€oba za podlago pladevanja mleka na ta
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ali oni naéin, je vsekako tol8¢obo prav
Natanéno doloc¢iti po kakem zanesljivem
Dadinu, in se ni zanaati na vid in oko in tudi ne
na ndcme ki le priblizno doloCajo mnozino tol-
Scobe.

Razne krave ne le da dajejo enako veliko mleka,
temvec dajejo tudi razliéno mastno. Naloga umnega kme-
tovalca je, odbirati za pleme Kkrave, ki so najboljse
molznice, in med temi tiste, ki dajejo najmastnejse
mleko. Ker izkusnja uéi, da krave ta svojstva podedujejo
tudi na svoj zarod, zato puicajmo za pleme le teleta
najboljsih krav. V teku let moremo na ta naéin crede
silno zboljsati. /nluore]u ki imajo velike ¢érede, morejo
seveda iz teh sami odbirati plemenska teleta domace
reje in jim bo kvedjemn skibeti za osveZenje krvi po
dobrih bikih, ki se od drugje kupujejo in ki je o njih
dokazano, da izvirajo od vseskozi dobrih krav. Manjsi
Zivinorejei, in le take imamo pri nas, pa morejo doseci
isti namen z zadruZnim postopanjem, t.j. da se zdru-
Zijo v zZivinorejsko zadrugo. Vsi udje Zivinorejske
zadruge imajo tako skupaj tudi veliko ¢redo, kjer so
krave z dobrimi lastnostmi, in od teh jemljejo teleta
za pleme. Najboljse krave — po vnanji obliki kakor
po njih notranjih lastnostih — se vpisujejo v Eredne
knjige. V éredni knjigi pa mora biti pri vsaki vpisani
kravi poleg resni¢ne vsakoletne mnoiine namolzcnega
mleka vpisana tudi kakovost mleka, t. j. kako mastno
mleko daje doticna krava. Pri 21v1n0re]sk1 zZa-
drngi mora biti torej éredna knjigain vanjo
je tudi vpisovati molZo na poskuSnjo ter
preiskovanje mleka na tolSéobo od vsake
vpisane krave posebej. Preiskovanje mleka v ta
namen mora biti na desetinke odstotka natanéno, ker
se zbolSevanje mleka potom odbire plemenske zZivine
le pocasi vrdi in se napredek od leta do leta kaZe tudi le
v desetinkah tolséobnega odstotka. Zivinorejska za-
druga brez ¢redne knjige, brez redne molze
na posku8njo in brez preiskovanja mleka
na tolséobo je popolnoma brezpomembna
in nepotrebna, ker ne pospeSuje nameravanega napiedka;
in ¢ée taka Zzivinorejska zadruga samo zato na popirjn
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obstoja, da izposluje podpore iz javnih zakladov, potem
je tako poCetje naravnost sleparsko.

Dober gospodar bo vedno ra¢unal, kajti kmetijstvo
je obrt kakor vsaka druga in je torej tudi v kmetijstvu
le tisto podetje pametno, ki nese, oziroma ki se izplacuje.
S primernim krmljenjem in s pokladanjem moénih Krmil
se ne povzdigne samo mle¢nost krav, temveé tudi
mleéna tol§¢oba. Umen gospodar, ki se peca z mle-
karstvom in ki zlasti prodaja mleko po kakovosti,
t. j. po tol§Cobi. mora imeti izratunjeno, kako mu naj-
bolje kaZze krmiti, in mora vedeti, ¢e se kako moéno
krmilo, ki dela mastnej$e mleko, izplaéuje. Vsaka krava
pa ne kaZe z eniministim krmilom enakega ucinka
glede mleéne toli¢obe, zato je preiskovati mleko vsake
krave posebej, seveda poleg rednega dolo¢anja mno-
Zine namolzenega mleka. Dolo¢anje mnoZine namolze-
nega mleka od vsake krave posebej je sicer doliznost
vsakega radunajoéega umnega gospodarja, a natanéno
dolocanje mleéne tol§cobe (in za tako se gre) je pa za
posameznika v mnogih pogledih silno teZavno delo.
- Koder so kmetovalei dobri raCunarji in hoéejo vedeti,
kako se jim krmljenje z ozirom na dohodek od mleka
izplaéuje, osnujejo .prigledno dru§tvo“, ki nastavi
izvezbane osebe, ki delajo na skupen racun potrebne
ratune, in to zlasti na podlagi namolzene mnoZine
mleka in njega tolSéobe. V svrho zanesljivih
raéunov ,priglednih dru§tev® je natanéno
doloéanje mleéne tolS€obe neizogibno.

Razliéni nacini, kako se doloca mnozina
tolséobe v mleku.

Preskusanje mleéne kakovosti, oziroma vrednosti,
se poglavitno tice dolo¢anja mnoZine tolSéobe, ker ta
daje mleku najvecjo vrednost.

Nadéine, kako se doZene mnoZina toli¢obe v mlekn,
moremo deliti v dve veliki skupini. Prvo skupino tvorijo
tisti naéini, kjer strokovmo izvezban kemik v svoji
delavnici doloéa mnozino tol§¢obe s pomoéjo analiticnega
tehtanja. Ti nacini nas ne brigajo; oni imajo veljavo
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samo za izu¢ene kemike. Drugo skupino delajo tisti
nadini, ki z njimi more razumen Elovek, ki ima vajo
i getndi ni kemik, precéj hitro dologiti bolj ali manj
natanéno mnoZino tolséobe v mleku. Te nacine nam je
V praktiénem mlekarstvu upostevati.

V mlekarnah se da mnoZina mleéne tolScobe
razmeroma hitro po naslednjih potih dognati:

1. z merjenjem smetane,

2. z optiénim preiskovanjem,

3. s pinjenjem in

4. z izlotevanjem tol§tobe s pomoédjo kemijskih
snovi, za kar se véasih rabi tudi sredobezna sila.

1. Merjenje smetane.

Naravna je domneva, da je mleko tem mastnejse,
¢im ved smetane da. Ce v enake posode denemo
enake mnozine razliénega mleka, ki pod enakimi raz-
merami izloéujejo smetano, potem moremo po preteku
nekega ¢asa, recimo 24 ur, re¢i: to ali ono mleko je
mastnej§e ali bolj prazno. (le so posode primerno pri-
rejene iz stekla, ki imajo na sebi zaértano merilo,
potem se da zmeriti debelost plasti smetane, in po ti
se more sklepati ma mnoZino tolS¢obe. Posoda za ta
namen prirejena se imenuje smetanomer (kremometer).
S smetanomerom se mnoZina mleéne tolicobe sploh
ne da natanéno dolo¢iti, in sedaj je tudi dognano, da
razno mleko razno izloéuje smetano, in sicer z ozirom
Da svojo posebno sestavo, na svojo vleéljivost in na
velikost mleénih kroglic. Merjenje smetane more
sluziti, da se izrede povrSna sodba o kako-
vosti ali pristnosti mleka, nikakor pa ni
porabno niti za pribliZzno dovolj natanéno
dolodanje mleéne tolScobe.

2. Optiéno preiskovanje mleka.

Optika se imenuje veda o svetlobnih pojavih, in
pojavi ter dejanja, ki se vrse ali jih vr8imo s pomocjo
vede o svetlobi, imenujemo optiéna. Mi vemo, da mieko
ni prozorno in da je ta mnjegova lastnost posledica
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mleénih kroglic, ker ne puste svetlobe skoz, temveé
jo odbijajo. Iz vetje ali manjSe prozornosti mleka so
mislili sklepati na mnoZino njegove tolS¢obe in so v
to svrho sestavili posebne priprave, ki se pa niso
obnesle, kajti prozornost mleka je 8e od drugih reéi
odvisna.

V optiki nam je pa tudi znano, da svetlobni Zarki
ne gredo naravnost skoz bolj ali manj prozorna telesa,
naj bodo trda ali tekoca. Skozi idoc¢i svetlobni Zarki
pri prehodu skoz kako tako trdo telo ali tekoino
dobe pri izstopu drugo smer, in pravimo: svetlobni
Zarki se lomijo. To velja tondi pri mleku, in svetlobni
Zzarek, ki gre skoz mleko, se razliéno lomi, in sicer je
to ‘lomljenje svetlobnih Zarkov odvisno od sestave
mleka. Na podlagi tega dejstva so izumili priprave, ki
merijo lomljenje skozi mleko idoéih svetlobnih Zarkov,
in to merjenje se potem da spraviti v sklad z mnoZino
mleéne tol§éobe. Ker je dolodanje mleéne tol-
§éobe tem potom, ki se s tujim imenom
imenunje ,refraktometriranje* mleka, silno
tezavno in porabnolezaizkusenega éloveka
v delavnici z vsemi potrebnimi pripravami,
zato ni praktiéno porabno v preprostih
mlekarnah in ga zato ne opiSemo natancneje.
Le toliko naj e omenimo, da se mora mleko za refra-
ktometriranje na poseben nacin prirediti in da se tem
potom mleéna tolSCoba da skoraj na stotinke odstotka
natanéno dolociti.

3. Dolo¢anje mlecne tolscobe s pinjenjem.

Cim ved masla mleko da, tem mastneje je seveda.
Na tem dejstvu tudi sloni doloéanje mleéne tolsc¢obe.
V to svrho so priredili priprave, ki iz majhnih mnoZin
mleka hitro narede maslo. To doloéanje mleéne tol§cobe
pa za natanéno preiskovanje mleka istotako ne velja,
kakor ne merjenje smetane, kajti mnoZina dobljenega
masla ni samo zavisna od mnoZine tolS¢obe, marveé je
tudi zavisna od toplote, ko se mleko pini, od slabSega.
ali moénejSega kisanja mleka. od kakovosti sirnine,
od velikosti mleénih kroglic itd., izkratka, po izpi-
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Bjenju mleka se paé¢ more izreéi povrina
S0dba o kakovosti ali pristnosti mleka,
Vendar se tem potom mnoZina mleéne
tol§éobe ne da natanéno doloéiti

4. Doloéanje mle¢ne toldcobe, ¢e se toldéoba
izlo¢i s pomocjo kemijskih snovi in se izlo¢ena
tolscoba meri.

V novodobnem mlekarstvu je ta naéin doloéanja
mleéne tol§cobe dobil najveéjo veljavo, kajti pre-
SkuSanje mleka po tem mnac¢inu more
zvr§iti vsak koliédkaj razumen in izvezban
mlekar in jeznjim mogodée veliko vrst
mleka naenkrat, naglo in natanéno
preskusiti. Ta naéin se raznovrstno vrdi. Cela
vrsta kemikov je izumila razliéne tozadevne nacine,
ki jih pa ne bhomo tukaj posebej popisovali, kajti naj-
bolj%i je od dr. Gerberja v Curihu, ki ga natanéno
popisemo. Po nacinu dr. Gerberja se s pomocjo Zveplove
kisline raztopé v mleku vsi njegovi obstojni deli, ki
niso tol§oba, in v segretem takem mleku se tol§coba
popolnoma odloéi in jo je zato prav lehko meriti, in
sicer zelo matanéno. V novejSem ¢asu je dr. Gerber
nadomestil Zveplovo kislino, ki jo je zaradi njene ne-
varnosti sitno rabiti, z neko zmesjo iz raznih soli.
Dr. Gerberjev naéin merjenja mleéne tolSéobe se ime-
nuje s tujim imenom butirometrija, in sicer
butirometrija s kislino in butirometrija
s soljo.

Mleko je nekoliko tezje kakor voda, in Stevilo,
ki pravi, koliko je teZje, imenujemo specifiéno
teZo mleka Cim veé¢ ima mleko razmerno v sebi
tol§cobe, tem manjSa je njegova specifiéna teza. Spe-
cificna teZa mleka se dolofa s posebno pripravo, ki se
imenuje mleéni gostomer ali s tujo besedo laktodenzi-
meter; to je steklena cevkasta posoda z merilom, ki
se vtakne v mleko, in éim globokeje se potopi, tem
bolj prazno je mleko. Specifiéna teza mleka pa ni
odvisna samo od njegove toli¢obe, temved tudi od
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drugih ¢initeljev, in se zlasti menja v razliénem raz-
merju, ¢e je mleko posneto ali pa z vodo zalito.
Gostomer je sicer pripravno orodje v rokah izvezbanega
¢loveka, da izrece zacasno sodbo, ali je mleko pristno
ali ne (konéna sodba se more izre¢i Sele po natancni
preskusnji); za doloéanje mleénih odstotkov
v mlekarnah pa mleéni gostomer ni poraben,
zato dolocanja mlecéne specifiéne teZe nismo sprejeli
med nacine za doloCanje mleéne tolScobe.

Dolocanje tol§éobe v mleku po dr. Ger-
berjevem nacinu.

Dr. Gerberjev nacin, kako je doloéiti mnoZino
tolScobe v mleku, in sicer v odstotkih, je izmed nacinov,
kjer se z dodatkom kemijskih snovi tol§¢oba iz mleka
najprej izloc¢i in potem izloéena toliCoba zmeri.

Za navadne potrebe in zlasti za mlekarne, za
Zivinorejske zadruge in za prigledna drustva Zivinorejeev
je ta nadin dandanes najboljSi, in sicer iz naslednjih
razlogov : :

1. Dolocanje tol§fobnih odstotkov v mleku po
dr. Gerberjevem nacinu se more doma z razmeroma
majhnimi stro§ki in z majhnimi napravami vrSiti po
osebah, ki niso kemijsko naobraZene, ¢e so le spretne,
natanéne pri tozadevnem delu in so toliko razumne,
da popolnoma pojmijo svojo nalogo. Dober, spreten in
razumen mlekar torej more n. pr. v zadruzni mlekarni
mleko na tol§cobo preiskovati.

2. Tols¢obni odstotki se naglo in od mnogih vrst
mleka hkrati doloéijo v razmeroma prav kratkem casu.

3. Natanénost preiskave (ée se pravilno vrsi) za
navadne potrebe popolnoma zadostmje, kajti tolSéoba se
da zmeriti celo v posnetem mleku, ¢eprav je je v njem
le 5 do 10 stotink odstotka, oziroma v 100 litrih mleka
5 do 10 dek.

4. Stro$ki za vsako posamezno presku$njo so
majhni in za preiskavo potrebna mmoZina mleka je
naravnost neznatna.
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& 5. Tudi ni treba sveZega mleka vselej takoj pre-
Iskati, kajti mleko se lehko z doloéenimi kemijskimi
Snovmi zavaruje proti razkrajanju ter se hrani in Sele
tedaj preskusi, kadar je ¢as, ne da bi zavarovanje kaj
motilo pravilnost poznejSega preskuSanja.

‘Potemtakem je dr. Gerberjev naéin za naSe raz-
ere dandanes skoraj edini poraben, in zato ga v na-
slednjem podrobno popi§emo ter obenem podamo nektera
pojasnila in nekaj poukov, ki so v neposredni zvezi s
tem preskuSanjem in ki jih mora poznati in se jih
nauciti vsakdo, ki hoée po tem naéinu mleko preiskovati,
Ce nima osnovnega kemijskega znanja*) in ni vajen
nekterih v to svrho potrebnih roénih del. Seveda je
najbolje, ¢e mlekar dovrSi kak mlekarski tecaj, kjer se
teh del praktiéno nauéi, ali Ce si preskuSalec da vsa
dela praktiéno pokazati od ve§céaka.

Dr. Gerber pravi merjenju mleéne tols¢obe ,butiro-
metrija*. Oboje pomeni isto. Po njegovem naéinu se
najprej izloéi toldcoba iz mleka z Zveplovo kislino, ali
pa z neko zmesjo raznih soli, zato imamo dr. Gerber-
jevo doloc¢anje ali merjenje mleéne tol8¢obe s
kislinskim tol§¢emerom in merjenje s solnim
tol§éemerom.

1. Vodilna podlaga dolo¢anju mleéne tols¢obe
s kislinskim tolS¢emerom.

Zveplova kislina, primefana mlekn, v njem
skoraj vse raztopi, kar ni_tolS¢ob. TolSCob se pa Zve-
plova kislina ne prime. Ce se primeSa amilovega
alkohola, se tol§¢obe d&iste in raztopljene same
zase izloéijo iz mleka. Izloéitev toligobe pospeSujeta top-
lota in kaka izganjajoca sila. MeSanje mleka z Zveplovo
kislino in z amilovim alkoholom, segrevanje in raz-
ganjanje te zmesi se vrsi v posebno oblikovani stekleni

#*) Vsakdo, ki se pefa na kierikoli nalin s preiskovanjem
mleka, naj si prisvoji osnovne pojme iz kemije. V to svrho mu
priporotamo knjigo »O prvinah in spojinah« (osnovni nauki
iz kemije), ki jo je spisal tajni3ki pristav c. kr. kmetijske druzbe
kranjske Frandifek Stupar in se dobiva v Utiteljski tiskarni v
Ljubljani po K 1:66 s poStnino vred.
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posodi, ki se imenuje tolS¢emer. Na merilu tol§¢emera
se potem zmeri izlo¢ena tol§Cobna plast, ki obenem
kaZe mnoZino tolé¢obe v odstotkih.

2. Vodilna podlaga dolocanju mleéne tolscobe
s solnim tol§cemerom.

To delo je enako kakor prej$nje, le namesto Zve-
plove kisline in amilovega alkohola se rabita zmes
gotovih soli in izobutilov alkohol.

8. Od c¢esa je zavisno natanéno merjenje tolscobe
s tolscemerom.

Ce naj bodo uspehi pri merjenju tol§¢obe natancni
in zanesljivi, se je strogo drzati naslednjih predpisov:

a) Poskuinjo mleka je pravilno vzeti.

&) Rabiti je samo prave kemijske snovi za prime-
Sevanje.

¢) Natan¢no po predpisn je odmeriti mnoZino mleka.

d) Rabiti je prave in do skrajnosti éiste priprave.

¢) Preskusnjo je vrsiti strogo po predpisih.

f) Posebno je gledati na hitro in pravilno merjenje
tolséobne plasti v tolSéemeru, drugate se narede
pri merjenju optiéne napake. Ostro in dvakratno
merjenje tolS¢obne plasti bodi pogoj za prav na-
tanéno dolo¢anje mnoZine mleéne tol$cobe.

g) Tocilo, to je naprava, ki izmetava tols¢obo od
ostale zmesi, naj se dovolj hitro vrti, in ée je treba,
naj se hitrost vrtenja nadzira s posebno napravo (s
hitrinomerom.)

k) Da se tolSéoba izlo€i, naj se dovolj cCasa vrti
To se lehko z uro v roki nadzira.

i) Mleéna poskusnja kakor kemijske primesi naj bodo
ob ¢asu preiskovanja po moZnosti 15°C tople.

4. Kako se vzame mleé¢na poskusnja.
Oe mleko le kolickaj casa stoji, se Ze dvigajo

lazje kroglice kvisku, in mleko je v posodi zgoraj mast-
nejSe kakor spodaj. Cim dalje ¢asa mleko stoji, tem



Vecja je razlika, in slednji¢ se po vrhu naredi gosta
tols¢obna plast, ki ji smetana pravimo. Ce torej iz
kakega mleka vzamemo posku$njo, da bi jo preiskali,
Mmoramo mleko najprej zenaéiti, kar doseZemo z me-
Sanjem. Preden se torej vzame poskusnja, naj se mleko
najprej premeSa, in sicer z medcem (moti¢em), t. j. z
1_esen0 ali ploéevinasto okroglo plo&co, ki je preluknjana
In ima drzalo (glej podobo 1.). Z medcem se mleko
Pocasi od spodaj navzgor premesa. Mleko se tudi pre-
mesa, ¢e se veckrat prelije iz posode v posodo, pri
demer je pa paziti, da se ne speni.

Na Danskem je pisec teh vrst videl
neki drug pripraven nacin, kako se jemljo
mleéne poskuSnje, ki je poraben pri jemanju
poskugenj iz mleka, ki se ravnokar donaSa
Vv mlekarno. Mlekar namre¢ naglo premeSa
mleko v donesenem mleénem vréu z lijem,
ki je s tuljavo vred kakih 10—15 em dolg
in ima toliko dolg drzaj, da more z lijem
seti do dna posode, ter potem hitro iz dna
navzgor dvigne lij in pusti, da v priprav-
ljeno steklenico stede toliko mleka, kolikor
ga za poskudnjo potrebuje. Ker iz lija mleko
seveda izteka, podstaviti je steklemico pod
lij nad mlekom, da se mleko ne trati in da
konéno izteée nazaj v posodo, kar se ga z
lijem preve¢ zajame.

Mleko v enemiinistem hlevu™
in celo od eneiniste krave ni ob
vsaki mol#i vselej enako mastno. Podoba 1.
Na to se je skrbno ozirati pri
jemanju mleénih poskuSenj v svrho dolo-
¢anja mleéne tolS¢obe, zlasti ée se gre za dolo-
¢itev povpreéne meseéne mleéne tolséobe, bodisi od
mleka posamezne krave pri Zivinorejskih zadrugah in
pri priglednih drustvih, ali od mleka, ki se daje v mle-
karne ; drugate se pride do napacénih zakljuckov.

Pri trikratni molzi je poldansko in veéerno, pri
dvakratni molZi pa veferno mleko mastnejSe kakor
jutranje, t. j. ¢im kraj8i je presledek med posameznimi
molZami, tem mastnejde je mleko. Pri doloGanju mleéne




tolSéobe pri eniinisti kravi moramo zmeriti tol§Cobo
mleka od vsake molZe posebej, ali od vseh molz istega
dne dobro skupaj zmeSanega, ali pa vzamemo po-
skuSnjevrazmerjunamolzene mnoZinemleka
od vsake molZe, jih hranimo, potem skupaj zmeSamo
in slednji¢ preiScemo. Do napaénega zakljucka lehko
pridemo, ¢e vzamemo poskuSnjo od mleka, ko je bila
krava napajana s premrzlo vodo, e je bila pred molZo
na kakrSenkoli na¢in vznemirjena, ob nevihtah (zlasti
na pasi), ¢e se je kravi tele vzelo, ki za njim Zaluje,
¢e se krava poja itd. V poglavjn, ki govori, kaj vpliva
na mnoZino mleéne ftolS¢obe, smo vse te okoliSéine
opisali, in na to poglayvje vnovié opozarjamo.

Vse to velja tudi za jemanje poskusenj od mleka,
ki se donafa v mlekarno, ki mleko placuje na podlagi
tols¢obe, in tu je biti celo previdnim, drugace je lehko
ofkodovan mlekodajalec ali pa mlekarna. Ce mlekoda-
jalec prinaSa mleko posebej od raznih molz v mlekarno,
potem se je ravnati kakor gori povedano (seveda hodi
tukaj mleko od vseh krav skupaj v postev), in ob dnevih
z izrednim vremenom, t.j. ob posebno hndem mrazn
ali hudi vrocini, kadar je bhila nevihta itd., je sploh
bolje ne jemati poskusenj. Iz previdnosti naj mlekoda-
jalec v mlekarni opozori, da je mleko kak dan izjemne
sestave, ée se je v hlevu kaj pripetilo, kar je krave
vznemirjalo, ée se krave pojajo itd., ker mleéne tol3¢obe
takega dne nikakor ni vzefi za podlago raéunom.

Povpreéna mlecéna tol$¢oba se le tedaj pravilno
doloéi, kakor je zgoraj omenjeno, ¢ée se velikost po-
skugnje jemlje razmerno po mnoZini mleka. Ce na pr.
krava zjutraj da 5, opoldne 3 in zveder 4/ mleka,
potem nam je za poskuSnjo narediti meSanico, ki sestoji
priblizno iz petih delov jutranjega, iz treh delov
poldanskega in iz &tirih delov vecernega mleka. No,
taka natanénost ni vselej potrebna; drugaée pa je,
ée kak zadruznik prinasa v mlekarno, kjer se mleko
plaéuje natanéoo po tolséobi, mleko raznih molZz v
precej razliéni mnozini. V tem sluéaju je paé potrebno
jemati poskusnje razmerno po mnoZini donesenega mleka.
Ker se v takih mlekarnah vsaj dvakrat na teden meri
mleéna tolsoba, zato je jemati mleéne posku$nje od
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Posameznih zadruznikov le tiste dni, kadar prinesejo
obi¢ajne mnozine mleka. Ce zadruZnik na pr. redno
donaga na dan 50/ mleka in prinese nekega dne le
20 7, potem je bolje ta dan pri merjenju m]ecue tol-
scnbe tega zadruznika izpustiti, ker se lehko pride
do napaénega zakljuéka.

Mleéna poskuan]a bodi pomozZnosti 15° C
topla. Zmrzlo mleko je poprej v vodni ko-
pelji segreti na 40—50°C in potem shladiti
na 15° C.

5. Kemijske snovi, ki se rabijo pri dolocanju
mlecne tolscobe s tol§cemerom.

Preiskovalec mleka mora biti vsekako vsaj pri-
blizno poucen o kemijskih snoveh, ki jih rabi pri svojem
deln; vedeti mora presoditi njih kakovost, ker je od
teh zavisno pravilno in natanéno merjenje tolSéobe.

Ce se Zveplo vname in zgoreva, se tvori Zveplov
dvokis. Pod gotovimi pogoji se Zveplov dvokis spaja
s kisikom (ki je vaZna sestavina zraka) v Zveplov trikis,
ki spojen z vodo tvori zZveplovo kislino.

iveplova kislina, ki ji tudi hudiéevo ali peklensko
olje pravijo, je oljasta, zelo -kisla in jedka tekoéina;
¢e je ¢ista, je brezbarvna, ali je pa vsled organskih
primesi nekoliko rjavkasta. To je silno mocna kislina
_in se vsled tega rabi v razne svrhe. Z vodo se meSa
v vsakem razmerju in se pri tem segreje. Zato je treba
z njo oprezno ravnati; nikdar se ne sme voda vlivati
v kislino, ampak vsele] le kislina v vodo v tenkem
cukra in je vodo medtem meSati. (e bi ne ravnali tako
oprezno, bi se nam utegnilo zgoditi, da bi se zmes tako
segrela, da bi se voda hipoma izpremenila v pare ter
bi kislino razprsila, da bi nam lehko prizadela hude
rane in obleko pokvarila. Tudi iz zraka nateza Zvep-
lova kislina vlago, in ¢e pride v dotiko z rastlinskimi
in Zivalskimi tvarinami, jim tudi odtegne vodo.*)

Za preiskovanje mleka na tolStobo se rabi teh-
ni§ka #veplova kislina, ki ima pri 15°C 1,820
do 1,825 specifitne teZe; taka kislina ima v sebi 90 do

#) @lej F. Stupar: »O prvinah in spojinah.«
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910/, éiste Zveplove kisline, ali v enem litru 1650 do
1660 g. Kako moéna kislina naj se rabi, je zavisno od
“mnoZine beljakovin v mlekn. Tan omenjena Zveplova
kislina je pripravna za mleko, kakr$no je navadno nase,
doCim se za mleko, ki ima manj kakor 3 ¢/, tol§cobe,
lehko rabi manj moéna kislina s specifiéno tezo 1,810.

Zveplovo kislino je hraniti le v steklenicah, ki se
dobro zapirajo s steklenim zamafkom; zamafkov iz
plutovine ali kaj podobnega se je strogo
varovati, druogade kislina nateza iz zraka vlago,
izgubiva moé in dobiva od zamaska rjavkasto barvo.
Premalo moéno kislino je z moénejSo ojaéiti na pred-
pisano specificno tezo. Na vsak naéin ni Zveplove
kisline nikdar dolgo puféati v odprtih po-
sodah, temve¢ naj bo dobro zavarovana pred
zrakom, drugaée vlago nateza.

Pravina Zveplova kislina se dobiva v tozadevnih
trgovinah ; pri nakupu je treba predpisano kakovost
zahtevati in se je o njej prepricati.

Raztopina raznih soli, ali kakor jo dr. Gerber
kratko latinsko imenuje ,,sal‘ (slov. sol), se rabi pri
doloéanju mleéne tol§tobe z dr. Gerberjevim solnim
toléemerom. Ta raztopina se dela iz zmesi raznih soli,
ki je patentovana tajnost dr. Geerberja in je zato ne
moremo natanéneje popisati.

Alkohol nastaja iz nekterih vrst cukra po uéin-
kovanju kakega kvasila (kvasnih glivic), kar nam je
znano iz vrenja grozdnega cukra. Tako pretvarjanje
cukra imenujemo vrenje. (e se cuker presnavlja veéi-
noma v alkohol in ogljikov dvokis vsled vplivanja
kvasnih glivie, potem imenujemo to alkoholsko
vrenje. Popolnoma éist alkohol je teZko dobiti, ampak
je pomesan z vodo. Ce ga je v zmesi 50 do 950/, ji
pravimo §pirit, ¢e ga je manj, Zganje. Imamo torej
¢ist alkohol, potem alkohol (90 do 959/,), o¢iS¢en §pirit
(80 do 90 °/y), Spirit (60 do 80) in Zganje (40 do 60 9/,).
Pri vrenju cukra se tvori najveé etilov alkohol,
ki mu vsled tega navadno kar naravnost samo alkohol
pravimo, in ker se nahaja v vseh opojnih pijadah, torej
tudi v vinu, se imenuje tudi vinski cvet. V opojnih
pija¢ah so pa §e drugi alkoholi, sicer med seboj zelo



enake sestave, vendar razlicnih lastnosti, zlasti razlic-
nega duoha in okusa. Ti alkoholi se nahajajo posebno
V Zeréini.*)

Amilov alkohol, ki se rabi pri doloCanju tol3¢obe
vV mleku po dr. Gerberjevem nacinu, je tudi neka vrsta
alkohola, ki je glavni sestojni del Zergine. On je oljasta,
dusljivo diSeta tekodina, ki je manj hlapna od navad-
nega alkohola, kajti vre Sele pri 128 do 130 °C. Njegova
Specificna teza bodi 0,815. Pravi amilov alkohol za do-
lo¢anje tolStobe v mleku naj v zmesi v tol§demeru —
¢e se ga vzame 1 em® na 10em® Zveplove kisline in
11ems vode in se potem dobro pretrese, 2 do 3 minute
v vrtélu vrti in slednjié 24 ur pri mirn pusti — ne
pokaze nikakega oljastega izlocka, drugace tak amilov
alkohol ni poraben, ker hi tolScemer kazal preveé tol-
86obe. Ce se ne dobi amilov alkohol od zanesljive
strani ali ¢e se dvomi o njegovi pravilni sestavi, ga
je pred porabo preskusiti na popisani naéin, ali pa
Jje narediti nekaj primerjalnih preskusov mleka obenem
8 kakim zanesljivim amilovim alkoholom.

Butil, t. j. izobutilov alkohol (tehniSko C¢Cist ni
poraben), je istotako neka vrsta alkohola, ki se rabi
pri doloéanju mleéne tolS¢obe s solnim tol§¢emerom.
Izobutilov alkohol se najve¢ mnahaja v Kkrompirjevem
Spiritu in tvori neprijetno diSeco teko€ino, ki vre pri
1034°C in ima pri 20°C spocifictno teZo 0'8031.

(e stopimo v kak zanemarjen hlev, ki ni prezra-
¢evan, posebno v kak ovéji ali konjski hlev, nam v nos
vdari oster duh, poSegace nas po dihalih, oli nas pa
zapeko in nam zasolze. To je povzro¢il amoniak, ki je
brezbarven plin ostrega, bodecega duha in Zgocega,
luznatega okusa, ki se dela pri gnitju dusiénatih tvarin,
na pr. scalnice. Amoniak se topi v vodi, in taka voda
se imenuje salmiakovee*). Salmiakovec otopi Zveplovo
kislino, zato ga je priporo¢eno imeti pripravljenega,
kadar se preiskuje mleko na tol§¢obo s pomoéjo Zvep-
love kisline, da se hitro z njim zmocijo kaplje Zgoce
Zveplove kisline, ki so padle na obleko ali kam drugam,
kjer Skodujejo. Salmiakovec prepreci nadaljnje Skodljivo
uc¢inkovanje jedke Zveplove kisline.

#) Glej Fr. Stupar: »O prvinah in spojinah.<

2%
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Soda ali solajka je ogljikovokisli natrij, ki se
kaj lehko v vodi topi. Sodova raztopina se rabi za éi-
SCenje posod in priprav, ki nam sluZijo pri preiskovanju
mleka na toli¢obo. Ker je skrajnja éistost pogoj za
natanéno doloc¢anje tol§Cobe in ker samo s Cisto vodo -
ni mogoce vselej te éistosti doseéi, rabimo raztopino
sode v vodi, ki vso nesnago zanesljivo odpravi. Po zmi-
vanju s sodo je seveda vselej doticne reci Se dobro
splakniti s Gisto vodo, da se tudi sledovi sode odstranijo.

6. Odmerjanje mleka in kemijskih snovi pri
preiskovanju mleka na tol$cobo.

Predpisana mmnoZina mleka in kemijskih snovi se

pri preiskovanju mleka odmerja s pipetami, ali pri prav

; mnogostevilnih preiskovanjih s

samodelujoéimi merilnimi pripra-
vami.

Pipeto imenujemo v to svrho
prirejeno stekleno cev, ki ima blizu
enega konca oko-
liinokoli zarezano
znamko, ki kaze,
da pipeta do te
znamke drZi neko
dolo¢eno mnoZino
tekocine, n. pr. 1,
10 ali 11 ems, Pi-
peta se vzame v
desno roko, in
sicer se prime s
palcem in sredin-
cem, ter sevtakne
s Spicdastim kon-
cem v tekocino,

ki se namerava
Podoba 3. Podoba 2. odmeriti. V pipeto.
se potem z usti
vsrka tekoéina nekoliko Cez znamko in se gornja od-
prtina hitro zapre s kazalcem desne roke. Napolnjena
pipeta se vzame iz tekocine ter se potem kazalec rahlo
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toliko odmakne, da vsrkana teko&ina odtede mnatanéno
do znamke. Prav natanko napolnjena pipeta se slednjié
izprazni v toli¢emer.

Vse pipete so uravnane na samosvoj od-
tok, to se pravi, one odmerijo predpisano
mnoZino tekocéino, ¢e se ta pusti, da sama
o0dtecde, in se torej tekoéina ne sme izpihati
iz pipete.

Podob 4, Podoba 5.

Ker je vazno odmerjati natanéno predpisane mno-
Zine mleka in kem[]bklh snovi, zato naj si preiskovalec
poprej z zadostno vajo pridobi zmoénost da bo pravilno
meril s pipetami.
: Pri odmerjanju Zveplove kisline mora
biti zelo oprezen! Kislina naj se vedno poéasi
vsrkava, in je zlasti paziti, da je Spica pipete
dovolj globoko v kislino vtaknjena, ki je je
vsrkati skoraj do oble, ki je Vanw vzhoGena kislinska
pipeta. Ce bi se pa po nesreéi vendar pripetilo, da bi
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pri§lo kaj zZveplove kisline v usta, jo je hitro izpljuniti
in usta veckrat z vodo izplakniti.

Za mnogoStevilna preiskovanja mleka najbolje
sluZijo za hitro odmerjanje 10 em? Zveplove kisline
samodelujoée merilne priprave pod. 2. in 3. in
dvojna taka priprava pod. 4.

Samodelujoé merilnik se takole rabi:

1. Najprej zapri merilnik s spodnjo stekleno pipo
in odpri zgornjo pipo, da sta zvezana lij in pipeta.

2. Napolni oblo z zZveplovo kislino in vtekni stekleni
zama8ek tako v vrat, da pride zamaskova odprtina tja,
kjer je odprtina tudi v vrato.

3. Zasuéi gornjo pipo samo na polovico, da zapres
kislino.

4. Podstavi pod iztok tol§¢emer in spusti vanj
kislino iz pipete.

5. Zapri zopet spodnjo pipo, odpri gornjo, da se
pipeta napolni, in delaj tako naprej.

Ce se samodelujo¢ kislinski merilnik veé ne rabi,
je zamaSek nad kislino tako zavrteti, da zraéni odprtini
v zamaSku in v vratu nista veé skupaj, drugate se
kislina napaja z vlago iz zraka.

: Na ravnokar popisani naéin se rabi samodelunjoé
merilnik za amilov alkohol in dvojni merilnik za ki-
slino in amilov alkohol (pod. 4.).

Pri novem samodelujoéem kislinskem merilnikn
(pod. 3.) se stisne kavénkova zaga, da se napolni pipeta
¢ s kislino; kar je kisline odveé, steée sama nazaj v
steklenico. Nato se dvigne steklena palicica, ki gre skozi
pipeto in jo zapira, ter se kislina spusti v tol§¢emer.

Tudi hitro in natanéno odmerjanje mleka je zelo
olajSano s samodelujoéo mleéno pipeto.

Razen s samodelujoéim merilnikom za awilov
alkohol, se alkohol hitro in natanéno odmeri na naj-
preprostejSi naéin, ¢e je pri roki posoda z alkoholom
(n. pr. stojalo za alkohol, kakor ga kaZe pod. 5.). V
alkohol se vtakne enokubiéna centimeterska pipeta, t. j.
pipeta, ki odmeri 1 em®, se pusti, da se sama napolni,
in potem odtece natanéno do znamke 1 em?.



Vse, kar je pri preiskovanju mleka na
tolSéobo potrebnih teko&in, naj imajo po

moznosti 15°C topline.

7. Razne oblike - tolsce-
merov.

Dr. Gerber je izumil za
8voj nacin, kako dolo¢a mleéno
tol¢obo, poseben toléemer, a
tega zopet v &tirih oblikah, ki
ima vsaka svoj namen, oziroma
prednost pri preiskavi gotovih
vrst mleka.

Tol§demer je posebno
oblikovana steklena, cevkasta
posoda, ki je na enem koncu
zaprta, na drugem pa odprta,
kjer se zama§i s kavdu-
kovim zamaskom. Na fol-
Séemeru je merilo za tolScéobo,
ki se izlo¢i iz mleka, ce se
pod gotovimi pogoji zmeSa z
Zveplovo kislino in z amilovim
alkoholom, oziroma z zmesjo
soli in izobutilovega alkohola.

Tol§¢emeri se dobivajo v
teh oblikah :

1. Navadni okrogli tol-

S¢emer (glej pod. 6). To je

najstarejia oblika z okroglim
merilom in z okroglo votlino
v merilni cevi.

2. Natanéni tolSéemer
(glej pod. 7.). Glavne razdelne
érte merila gredo okoliinokoli
toléemera in gornji del votline
v merilni cevi je ve¢ kakor
dvakrat o%ji kakor spodnji, in

Podoba 6. Pooba 7

sicer ne da bi bil vrat tolSéemera zato Sibkejsi. Vsled
take prireditve merilne cevi so razdelne ¢rte na gornjem
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koncn merila dale¢ narazen ter se zato morejo natanko
meriti cetrtinke stopnje, t.j. 00259/, tol§¢obe. Ker
% gredo glavne razdelne érte me-

rila okoliinokoli, je prav lehko

[ o mogodce spodnjo ploskev izloéene

! o s tols¢obe natanko naravnati na

i kako glavno razdelno érto. Ta
tolS¢emer je zlasti pri-
praven za doloc¢anje tol-
§cobe v posnetem mleku
in v pinjencu in kadar
se gre za izredno natan-
éno doloéitev tol§éobe,
N “pr. prifprepilidirmed
strankami in pri sodi§éu.
Za dolocanje tol§éobe mmogih
vrst mleka naenkrat je pa pri-
praven le najprej omenjeni
in naslednji tolSéemer.

3. PloS¢énati tol3éemer s
Sirokim merilom in z okroglo
votlino v merilni cevi (glej
pod. 8). Ce je votlina v me-
rilni cevi okrogla, je vrhna
ploskev izloGene tol&¢obe en a-
komerno vdrta, in ¢e je
merilo Siroko, se laZe, zaneslji-
veje, hitreje in natanéneje meri,
ne da bi se oko prevec mucilo.
To je izboren tol§¢emer
za vse vrste mleka, naj
bodo posnete ali ne.

4. Natanéni plodénati
tol§éemer najnovejie sestave
(glej pod. 9.). S tem tols¢emerom
se hitro dela, ker se mleko

L s kemijskimi snovmi more dobro
Podoba 5. Podoba 9.  premeSati v njegovem vzboce-
nem delu; izlodena tol§éoba
se lehko na merilu naravna, ker se more odpreti
gornji kovinski vijak, vsled éesar preneha notranji pritisk.
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Merjenje je natanéno, ker vsak del merila pomeni
0:02 0/, tol§¢obe in se da zanesljivo ceniti tudi 001 9/,.
Ta tol§éemer ima to veliko prednost, da se
da lehko, hitro in temeljito osnaziti, ker se
tudi zgoraj odpira in je zato mogocée vodo
pustiti, da skozi tede.

* TolSCemeri se mase s kavéukovimi zama3ki.
Razpokanih zamaSkov ni rabiti. Zamagki ne pokajo, ¢e
8¢ po rabi denejo v sodovo raztopino, da se Kkislina
otopi, potem se v mrzli vodi izplaknejo in v vodi hra-
nijo. Razpokane dele je odrezati. Zama$ki se smejo
mokri rabiti. PriporoGeni so kavéukovi zamaski, ki
so na obeh konecih stozkasti in se torej morejo na obeh
straneh rabiti, zato Se enkrat tolike casa sluZijo, dasi
stanejo kolikor navadni.

8. Pomozne priprave pri preiskovanju mleka
s tolscemerom.

Rekli smo, da je vodilna podlaga dolo¢anju mlene
tol&obe s tolSéemerom po dr. Gerberju meSanje
mleka z Zveplovo kislino, ki v mleku -skoraj
vse raztopi, kar ni tol§Coba. TolS¢ob se pa Zveplova
kislina ne prime. Namesto Zveplove Kkisline se more
rabiti tudi neka solna zmes. S primeSanjem amilovega,
oziroma izobutilovega alkohola se tolS¢obe Cciste in
raztopljene zase izlo€ijo iz mleka. Izlocitev tol-
§éobe v tol§édemern pospeSujeta toplota in
kaka izganjajoda sila.

MeSanje mleka v tolS€emern z Zveplovo Kkislino
in z amilovim alkoholom se more preprosto z roko
zvriiti, ¢e se napolnjen tolSéemer stresa in potem par-
krat gor in dol obrne. Da se veéje Stevilo po-
skuf§enj hitro in enakomerno v tolSéemeru
premeda in se more $e iz gorkih poskuSenj tol§éoba
précej izgnati, sluzi posebno tresalno stojalo, ki se z
njim d4 naenkrat 4 do 32 tolSCemerov pretresati. Ta
tresalna stojala so odeta z varnostnim plocevinastim
plagéem, vsled céesar se ni bati poSkodbe z Zveplovo
kislino, ¢e slucajno kak tolS¢emer poéi ali se cdmasi.
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Ta stojala so zelo priporodena, kjer je treba veliko
mleénih poskufenj hkrati in hitro preiskati. Tresalno
stojalo more biti tudi zvezano s segrevalno pripravo,
ki jo niZe doli omenimo.

(e naredimo v kislinskem toliGemeru zmes iz
mleka in predpisanih kemijskih snovi, se ta zmes sama-
odsebe moc¢no segreje in je razvita toplota zadostna,
da pospeSuje izlocanje tolScobe, e potem takoj na pri-
meren nacin tol§éobo iz zmesi izganjamo. Ce pa iz-
ganjanje tolséobe iz kteregakoli vzroka
odlozimo, ali ¢ée delamo s solnim tol§ce-
merom, potem moramo pred izganjanjem tol-
§¢obe shlajeno zmes nanovo, in sicer umetno
segreti do predpisane topline.

Priprave za segrevanje
mleénih zmesi v tol§éemerih
so razliéne ter obstoje iz ploce-
vinastih posod, kjer se kakorkoli
voda segreva, kamor se potem
polagajo napolnjeni tol§cemeri,
da se zmes segreje do predpi-
sane topline.

Imamo preproste priprave
za segrevanje, kamor se tol§ée-
meri podolgem pokladajo, in
take, kamor se tol§¢emeri po-

b : konei postavljajo.

doba 10). Podoba 10. kaZe segrevalno
pripravo zadnje omenjene vrste,
ki ima marsiktero prednost pred prvimi. Tudi ta pri-
prava je dokaj preprosta; vanjo je vtaknjeno stojalo za
tolSéemere, ki se izsnema in samo zase tudi lehko sluzi
kot stojalo za tol§Gemere ter vsled tega ni treba imeti
posebnega stojala, ki je drugace skoraj neizogibno.

s
Po

Prav priporo¢enajepokonéna segrevalna pri-
prava, ki jo je izumil W. Herbst in ki ima
posebno vdejano stojalo za tolSéemere, ki obenem
sluzi za stresanje napolnjenih tol§¢emerov. Podoba 11.
kaze to pripravo. Ta nova tresalna stojala v zvezi s
pokonénimi segrevalnimi pripravami zelo olajsujejo delo,
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in brez njih skoraj ni mogode shajati, ¢e je veliko mlecnih
poskuSenj preiskati. Njih prednosti so naslednje:

1. Hrani se ¢as in delo, ker odpadejo razna
Toéna dela.

. 2. Posebno stojalo za tol¢emere je nepotrebno.

3. Stresanje tol§¢emerov je zelo pripravno, ker
se velika vrog¢ina, ki se razvija v tolSéemern, kadar se
mleko zmeSa z Zveplovo Xkislino, prav nié ne: &uti,
do¢im pri ro¢nem stresanju roka to vrocivo prav nepri-
Jjetno cuti.

4, Odmagenje tol§cemerov
Jje popolnoma izkljuéeno.

Tu omenjena priprava se
takole rabi: V izsneto stojalo
se napolnjeniin zamageni tolsce-
meri postavijo pokonei, in sicer s
zamaSkom spodaj ; na stojalo se

Podoba 11;

povezne pokrov, ki se pritrdi z vijakom, vsled d&esar
tolééemeri nepremiéno stoje. Pod pokrovom je pritrjena
kavéukova ploda, ki varuje toli¢emere. Nato se stojalo
okol obrne in se pazi, da tekoCina popolnoma steée v
konice (8pice) tolemerov, in ko je to doseZeno se Sele
priéne s stresanjem, ker se tedaj laZe doseZe popolno
premesanje. Stresanje tolS¢emerov v tem stojalu je
zyr§iti po predpisih, ki veljajo za Kkislinske in solne
tolgtemere. Dobro pretreseni tolS€emeri pridejo potem
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s stojalom vred v vodno kopelj, kjer se segrejejo do
predplsane topline. Pri delu s solnimi toli¢emeri se ti
Se enkrat pretresejo, preden se priéne iz zmesi v tol-
Scemerih izganjati told¢oba.

Da se iz gorke zmesi iz mleka in pred-
pisanih kemijskih snovi hitro in popolnoma
izloéi tol8éoba vtol§éemeru, se je posluziti
kake izganjajocée sile.

Privezi na motvoz n. p. zamaSek iz plutovine in ga
suc¢i v kolobaru, pa se motvoz napne. Motvoz se Se
bolj napne, ¢e se namesto plutovega zamaska vzame
kos lesa; e pa vzame§ kosec Zeleza ali celo svinca, je
sila e vecja, ki motvoz napenja. Napetost motvoza se
veca s _hitrostjo su-
kanja. Ce motvoz iz-
pusti§ iz roke ali ce
se razstga, odleti nanj
privezani kosplutovine,
lesa, Zeleza, svinca itd.,
in sicer s tem vecjo silo,
¢im teZje je doti€no telo
in ¢éim hitreje se je su-
kalo. Ta prirodni zakcn
velja tudi za tekoéine.
Deni v stekleno cev olja
in vode ter jo na enem
[ - koncu privezina motvoz
Podoba 12. in jo suéi v kolobarju,
pa se tezja voda zbere
na vnanjem, lazje olje pa na notranjem koncu cevi,
kjer je privezana. Tols€emer je tudi taka cev, napolnjena
s tekocinami, ki imajo razno teZo, in ¢e ga na popisani
nac¢in sucemo, se na vnanjem konen zberejo teZje snovi
(voda, v Zveplovi kislini razstopljene beljakovine, mleéni
cuker itd.), do¢im se lazja tolS¢oba zbira na notranjem
koncn. Tol3¢cha se odlocuje iz zmesi, se odganja po
sili, povzroteni z vrtenjem. V to svrho so sestavili
posebne priprave, vrtéla (centrifuge) imenovane.

Vrtel za izganjanje tolSéobe v napolnjenih tol-
S¢emerih je ve¢ vrst, a vodilna misel njib sestave je
pri vseh enainista. Ploéevinasti kroZznik s pokrovom




kg T o

se¢ da s posebno pripravo neizreéeno hitro vrteti, in ¢e
se v kroznik poloZi tol§¢emer, da je njegova Kkonica
pri srediscu, njegov zamaSeni konec pa pri robu kroi-
nika, potem se laZja tol§¢oba izganja iz drugih teZjih
tekoéin veckrat omenjene zmesi iz mleka in kemijskih
spojin. Podoba 12. kaZe tako vrtelo preprostejie sestave.
So pa §e preprostejSa vrtela in tudi popolneja ter celo
taka, ki se dajo kuriti, vsled &esar je izkljuceno shla-
Janje med izganjanjem in nepotrebno ponovljeno se-
grevanje tols¢emerov, kadar se iz kteregakoli vzroka
mora poskuSnja drugi¢ izganjati. Vrtela se gonijo na
razne nacine, in sicer z roko s pomoéjo kolesja, z vodo
ali s turbino na par in z elektriko.

Popolna izloéitev tol§¢obe in torej na-
tanénost mlecnega preskuSanja na tol§¢obo
s tolSéemerom je v prvi vrsti odvisna od
hitrosti vrtenja, t. j. od tega, kolikokrat se
vrtelo v eni minuti zavrti. Pri dveinpol- do
triminutnem izganjanju zadostuje, ¢e se vrtelo
800 krat v minuti zavrti, do¢im naj se pri
preskusanju posnetega mleka, pinjenca in
siratke zavrti do 1000 krat v minuti. Vrtelo
v eni minuti veé kakor =

- 1200krat zavrtiti je brezpo-
membno in je lehko eelo
nevarno, kajti sila rase s
hitrostjo in se lehko pripefi
kaka nesreéa, zlasti pri vr-
= telih z velikim premerom. >/
Iz tega sledi, da je pri-
Podoba 13. prava, ki Steje, koliko-  Podoba 14.
krat se vrtelo v eni :
minuti zavrti, neobhodno potrebna, ki naj
ne manjka pri nobenem vrtelu
Priprava za merjenje vrtelne hitrosti se imenuje
hitrinomer, in podoba 13. kaze njegovo obliko. Posebno
je 'priporo¢en Bilfluidov hitrinomer, ki se z njim
hitrost vsak ¢as lehko in natanéno dolo¢i. Ta hitri-
nomer je deloma kovinska, deloma steklena cev, ki je
napolnjena z Zivim srebrom in z rdece barvano teko-
¢ino precej tiste teZe kakor je voda. Steklena cev mora
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pokazati, da se je vrtelo zasukalo 600—1300 v eni
minuti, ter je razdeljena v merilo z znamkami. Znamke
merila kaZejo, kolikokrat po 100krat se vrtelo zasude
v minuti, in ker so znamke merila precej narazen, se
morejo Steti poleg celih stotin tudi Se dvajsetine. Raba
tega hitrinomera, ki se lehko na vsako vrtelo pritidi,
je prav preprosta. Vsled vrtenja se namreé dviga v
notranji stekleni cevi rdeca tekocina, in znamka, ki se
do nje dvigne, pove, kolikokrat se vrtelo v 1 min. zasuce.

Povedali smo, da je natanéno merjenje tolséobe
v mleku s tol§éemerom  zavisno poleg drugega od stro-
gega ravnanja po predpisih. Drzati se je torej tudi
predpisanega Casa za segrevanje zmesi in izganjanje
v tol§¢emerih. Ta ¢as je pa omejen le na nekaj minut,
zato se nikar ne zanaSajmo na priblizno doloCanje casa,
in- tudi Zepne ure, ki imajo minutno kazalce, so pre-
nerodne za Stetje minut in celo delov minut. Kdor se
veliko ukvarja s preskufanjem mleka in mnogo pre-
sku$a, temu bodi priporotena minutna ura, kakrsno
kaze podoba 14. :

9. Kako se tolscoba doloca s kislinskim
tolscemerom.

1. Predvsem se uredi priprava za segrevanje
mleénih zmesi v tolS¢emerih, in sicer se voda v njej
segreje na 60—700 C. Ce delamo z vrieli, ki se kurijo,
se pa ta segrejejo po predpisn.

2. V tolSéemer se odmeri natanéno in le po na-
slednjem redu:

. 10 em?® Zveplove kisline,
T s e e G
1 , amilovega alkohola.

Odmerjena Zveplova kislina se spuséa tako v tol-
Scemer, ki se nekoliko nagnjen drzi, da se vrat tolce-
mera ne zmoéi, ali vsaj ne veliko.

Mleko, ki pride za kislino v tol$¢emer, se pocasi
izpuséa iz pipete na kislino, in sicer-tako, da se konica
pipete nasloni znotraj v tolS¢emern na njegovo izbuhnjeno
steno. Nikakor se ne sme mleko v kislino spihati ali pustiti,
da bi mleko kapalo na kislino, drugaée se ti tekoéini
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prezgodaj zmeSata in segrejeta. Na mleko se slednjic
vlije amilov alkohol. :

Kislina, mleko in alkchol ostanejo v tem redu v
tolséemern nezmeSani, v ¢istih plasteh, ostro loeni
drug od drugega. Ce se iz kteregakoli vzroka mora
preiskovalec od dela odstraniti, mora, ko se vrne, takoj
Spoznati, ali je bil vsak posamezen tolscemel pravilno
napolnjen.

3. Posamezne napolnjene tolscemereJe prav dobro
zama8iti z nerazpokanimi kavéukovimi zamaSki ter jih
Jje hitro in krepko stresati, dokler se mleko v kislini
ob tvorjenju znatne toplote in temnorjave barve ne
raztopi brez kosmov. Ko je mleko raztopljeno, se tol-
S¢emer Se parkrat semtertja zaguga, da se vsa tekodina
dobro premesa. Za stresanje vecje mnoZine toliéemerov
hkrati sluZijo tresalna stojala, ki so nam Ze znana. Pri
stresanju se tvori, kakor je bilo gori povedano, znatna
toplota ; in ée ima kdo obéutljivo roko, naj zavije tolige-
mer v rato, ali naj natakne primerne rokavice, da ga
tols¢emer ne bo pekel.

Ce se told¢emer ne stresa hitro, se lehko pri-
peti, da postane tol§Cobna plast svetlorjava ali vijoli-
¢aste barve. Tudi se pri tem naredi pod tol3éobno plastjo
neka tenka plast, kar otezuje natanéno merjenje toléobe.

(e se tolitemer preprosto z roko stresa, ga je vedno
tako drZati, da konec z zamaSkom ni obrnjen proti sebi
ali proti kaki drugi osebi, drugace se lehko pripeti kaka
poskodba z Zveplovo kislino, ki vunkaj brizga, ce se je
slucajno slabo pritrjen zamaSek omajal.

(e se Se vroéi tolSéemeri ne denejo takoj v vrtelo
Za izganjanje tol§Cobe, ali ¢e se ne rabi vrtelo, ki se
da kuriti, potem je tolSCemere pred izganjanjem v pri-
pravi za segrevanje neposredno pred izganjanjem se-
greti na 60—700C. To segrevanje napolnjenih
tol§éemerov ne sme trajati ez 15 minut,
drugace se naredi ¢érnkasta oborina pod
tol8¢obno plastjo.

4. Preden pridejo tolSCemeri v vrtelo, naj bodo
tako napolnjeni, da je povrije tekocine v bliZzini znamke
O, kar se uravna z zadosti globoko potisnjenimi zamagki.



Kadar je vse tako v redu, se tol§Cemeri vloZe v
vrtelo v kovinske puSe, in sicer z zamaSenim koncem
proti robu vrtela. Zaradi ravnoteZja je vsele]
dva tolSéemera vloZiti drugega proti dru-
gemu in je potem na vrtelo trdno z vijakom
pritrditi pokrov. Ce tol§éemeri niso enakomerno
v vrtelu porazdeljeni, potem vrtelo ne teée enakomerno,
ropota in se ziblje, vsled c¢esar vrtelo trpi, se hitro
obrabi in je moteno osredotodenje vse priprave,

Ko so tol§¢emeri pravilno vloZeni, se vrtelo naZene
in naj teée 3 minute dolgo, in sicer naj se zavrti
700—800 krat v minuti. Ce se drZimo tega ¢asa in
te hitrosti, potem se tol3Goba izlo¢i v lepi plasti in se
more na tol§éemern njena mnozina na merilni cevi
takoj dolociti v odstotkih.

Kadar se tol$¢oba ni lepo in ostro odloéila, kar
se pripeti, ¢e se je premalo éasa in prepocasi izganjala,
je tol§Cemere zopet nekaj minut segrevati in jih je
vnovié dejati v vrtelo.

10. Kako se tols¢oba doloca s solnim
tolscemerom,.

Tols¢oba v mleku se s solnim tolS¢emerom precej
enako dolo¢a kakor s kislingskim tol§éemerom. Ta novi
dr. Gerberjev nacin ima naslednje prednosti:

1. Sluzijo enake priprave kakor pri delu s kislin-
skim tol§éemerom.

2. Delo je okrajsano.

3. Delo je prijetnejSe in bolj priroéno ter se po-
trebuje le 45°C topline.

4. Beljakovine se popolnoma raztope.

5. Posamezne plasti se izredno ostro loéijo druga
od druge. \

6. Dolocanje tolS¢obe je zanesljivo.

7. Vse potrebne kemijske snovi so take, da se
smejo po poSti prevazati.

8. Tol8temeri se laZe snaZijo.

Za dolocanje tolS¢obe s solnim tols¢emerom je
pripraviti raztopino zmesi iz raznih soli, ki jo dr. Gerber
,5al* imenuje. Ta solna zmes se dobi v prah zmleta
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v dobro zaprtih steklenicah. Solna zmes se raztopi v
navadni €isti vodi, ki jo je vzeti predpisano mnozmo,
v kaki porcelanastl stekleni ali podobni pObOdl ki ima
rilec za iztakanje. Neka] predpisane vode naj se pri-
hrani za izplaknjenje posode, kjer je bila solna zmes
hranjena, da se ne poizgube zmleti ostanki, ki se morda
Se drZze posode. Ko se je solna zmes raztopila in jo
hoGemo precej rabiti, jo moramo poprej precediti, ker
je nekoliko kalna; ¢e je pa ne mislimo takoj rabiti in
se hocemo ogniti precejanju, tedaj je pa raztopino
pustiti 12 ur, da se ustopi in se potem Eista raztopina
previdno odlije z neznatne oborine, ki se je usedla
na dno.

Delo s solnim tolS§¢éemerom se takole vrsi:

Tol$¢emer se napolni po pred- N
pisih, ki veljajo za kislinski tolsce- j
mer, natanéno po temle redu:

1. z 11 em?® solne raztopine,

204,80:6 1 4 rbutila o

3i 10 P rnleka

Vse te tekoéine naj bodo 15°C
gorke !

Napolnjen toli¢emer se zamasi
s suhim kavéukovim zamaSkom, ki
se tako dale¢ v tolSCemer potisne,
da tekoCina sega do gornje tretjine
merilne cevi. 7 X

Pravilno napolnjen in zamasen Podota il
tolséemer se potem dobro stresa (za-
masek gor obru]en) in se med tresenjem trikrat
okol obrne, pri éemer je predvsem paziti, da vselej
pride pred nadaljevanjem tresenja tekoéina popol-
noma do dna, t. j. da popolnoma steée v merilno cev.

Tako pretreseni tolS¢emeri prlde]() vV pripravo za
segrevanje, kjer se 3 minute greje]o v 45°C gorki
vodi, potem se Se malo Casa pretresajo in dvakrat do
trikrat okol obrnejo, da se teko¢ina zamesljivo dobro
zmesa.

Nato se tolifoba v vrtelu 2 —38 minute s tako
hitrostjo izganja, da se vrtelo 800—1000 krat v minuti

3
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zavrti,  tol§emeri se za kratek éas'zopet postavijo v
45°C gorko vodo in slednji¢ se ne merilni cevi hitro
doloéi mnoZina tolicobe v odstotkih.

11. Merjenje tolséobe v tols¢emerovi merilni cevi.

Pravilno merjenje tol§cobe v tols¢emerovi merilni
cevi je zelo vaZno, ¢e naj bo doloéanje tolScobe res
zanesljivo.

Po izganjanju v vrtelu je izloéena tol$¢oba v tol-
§¢emeru, in sicer v njegovi merilni cevi, ostro spodaj
loéena in se more njena mnoZina v odstotkih s pomoéjo
zadrtanega merila naravnost dologiti.

Pri doloéanju toli¢obe v kislinskem
tol§emeru bodi poskusnja 60—70°C, najbolje
65°C gorka, ker je merilo na to- toplino
uravnano. Zato je kislingske tol§¢emere pred
doloéitvijo toli¢obe segreti v vodi na 65°C,
in sicer tako, da je tolS¢oba v merilni cevi
tudi pokrita z gorko vodo. Solni tolS¢emeri
se morajo pa segreti na 45°C, kakor je gori
popisano. :

Kadar je tolSCemer, oziroma merilna
cev, dovolj gorka, se tol§Gemer vzame v roko
¢ kakor kaZe pod. 15. in se drZi proti luéi v
{ viSini oéi.

Kolikor razdelnih ért ali sto-
penj tolS¢oba v merilni cevi po dol-
+} Zini zavzema, toliko desetink utez-
i nih odstotkov tol§é¢be ima presku-
Sano mleko, n. pr. 35 stopenj ali 359/,
tol§cobe.

S kavéukovim zamaskom, ki ga manj
ali bolj globoko potisnemo v tol§cemerov
vrat, se mora Cista tol¢oba v merilni cevi tako narav-
nati, da njena spodnja, ostro loéena plast ravno sega
do kake glayvne razdelne érte na merilu, ki znacijo
cele odstotke, vsled Gesar je olajSana doloéitev tol8Cobe
v merilni ecevi.

Gornja ploskev izloéene tolSéobe ni vodoravna,

ampak je vdrta, kakor je razvidno iz podobe 16. Na
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to dejstvo se je pri merjenju vsekako ozirati. Kakor
je iz te pridejane podobe razvidno, je najniZja znamka
ravno pod krivino, t. j. pri 38. razdelni érti, in naj-
vigja pri 39.

Pri neposnetem mleku velja tista naj-
nizja ¢rta, kamor segapovr8jevdrte ploskve,
pri posnetem mleku in pri pinjencu je pa
vzeti sredino, torej na podobi 16. 38'/,, kar pomeni
3'85 0/, odstotkov folSéobe.

a) Zgled za merjenje tol§¢obe v neposnetem
: mleku:

Spodnji del izlogene tol§¢obe v merilni cevi

bt.OJl natanéno na znamki . . . . . 500
Vdrta ploskev je natanko med Anamkama 9 in 10

torej je sredina . . . 51955
DolZina tolSéobe v merllm cevi zavzema prostor

med znamkama 50 in 91/,, torej je dolga . . . 405,
kar znaéi, da ima mleko 4:05 ¢/, tolSCobe.

b) Zgled za merjenje tol§¢obe v posnetem
mleku:

Spodnji del izlocene tolS¢obe v merilni cevi stoji
natanéno na znamki . . i SR DM 0]
Sredina vdrte ploskve stojiza '/4 podmamkoS tore] _825
Dolzina toléobe v merilni cevi zavzema prostor
med znamkama 10 in 8:25, .torej je dolga . . 1:75
kar znaé¢i, da ima posneto mleko 01759/, tol&Cobe v sebi.
Dolzina tol3éobe v merilni cevi se mora vselej
dvakrat zaporedoma meriti, in je paziti, ali je
zamaSektakodobropritrjen, dasenaznamko
nravnana tol§éoba nepremika, drugaceJe takol
razlike za 005 do 01 %, Ce se dvakratno merjenje ne
vjema, potem je tolqcemer zopet vloZiti za malo casa
v segrevalno pripravo in je dolZino vnovi¢ meriti.
Zraéni mehuréki, ki se semtertja, pa redko-
kdaj, pokaZejo na povr%]u, s¢ lehko odstranijo s potr-
kovanjem, s segrevanjem v vodi ali s ponovljenim iz-
ganjanjem v vrtelu.
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Crnkasta oborina pod toli¢obno plastjo se
navadno odpravi s ponovljenim stresanjem in izganja-
njem v vrtelu. '

12. Preskusanje posnetega mleks.

Preskusanje posnetega mleka je nekoliko drugacéno
kakor preskuSanje neposnetega mleka. Kakorhitro se
je posneto mleko v kislini raztopilo, tolS¢emera ni takoj
dejati v vrtelo ali v segrevalno pripravo kakor pri
neposnetem mleku, temveé se mora toliéemer Se naprej
2—3 minute stresati, in sicer v pricetku rahleje, po-
zneje nekoliko mocneje. To nadaljnje stresanje osvobodi
tol§¢obne kroglice in olajSa izganjanje tol$cobe. :

Da se tol8¢oba zagotovo izloéi do zadnjega sledu, je
tol§éemer s posnetim mlekom trikrat dejati v vrtelo, ki se
pocasi suce, dvakrat pa v tako, ki se hitreje suce, in
sicer vselej za 2—3 minute. Pred vsakim izganjanjem
naj se tolScemer nekaj minut segreva, kakor je pred-
pisano. Vrtelo naj se vsaj 700 krat v minuti zasuce.

V vrtelih, ki se kurijo, zadostuje tol§cobo v tol-
Séemerih s posnetim mlekom le enkrat izganjati skozi
6—8 minut, in sicer brez presledka, s tako hitrostjo,
da se vrtelo 800—1000 krat v minuti zasuce.

Da se tolScoba posnetega mleka laZe
in natanéneje doloéi, je vedno rabiti na-
tanéni plof§énati tol§éemer.

13. Kako se mleko varuje, da se ne pokvari.

Vselej ni mogoc¢e mlecnih poskuSenj takoj pre-
skugati, bodisi da v mlekarni tista oseba, ki mleko
preskusa, ne utegne, ali pa se preskufanje mleka sploh
ne vrii v mlekarni, temveé¢ se poskuSnje poSiljajo veséi
osebi, ali, kar je odloéno §e najbolje, kmetijsko-ke-
mijskemu preskufali§éu, kjer najboljmorejo
res zanesljivo preskuSati. V takem sluéajn preide
med jemanjem poskuSenj in med presknSanjem dolgo
¢asa, da se mleko lehko spridi, ée se ne zavaruje pred
pokvaro. V ta namen mleko pasterizirati ali hladiti
(konservirati) ne zadostuje; moramo ga za dlje ¢asa
pred pokvaro zavarovati (preservirati).



Mleko  se pred pokvaro zavaruje s formalinom,
Formalina, ki je 409/, se vzame 05 cm?® na 1000 em?
mleka. V tej mnoZini ne vpliva posebno na doloc¢anje
tolscobe s tol3demerom. Tako, s formalinom pomeSano
mleko ostane v zamadenih steklenicah pri navadni
toplini unepokvarjeno kake 4 tedne, uZitno pa seveda
ni. Ce steklenice niso dobro zaprte, se naredi na mleku
plesnoba. Formalin pa lehko naredi mleéno sirnino v
#veplovi kislini teZko raztopno in potem oteZuje dolo-
¢anje tolS¢obe. Ta zapreka se odstrani, ¢e se mlecni
poskufnji doda pred preiskavo raztopine hidroksilamina
(1 utezni del solnokislega hidroksilamina na 2 uteZna
dela vode). Te raztopine se da na 100 cm® mleka 2 em?
in nekaj kapelj amoniaka.

Podoba 17.

Drug naéin, mleko zavarovati za dlje ¢asa pred
pokvaro, je meSanje mlednih poskulenj z raztopino
kalijevega bikromata. Ta raztopina se naredi iz 35 ¢
kalijevega bikromata, 1562 em® 24 odstotnega amo-
niaka in 500 em?® vode. Na 100 em® mleka se vzame
1 em te raztopme Kalijev bikromat je strupena snov,
je torej z njo previdno ravnati, Tudi z njo pomeSana
mleéna poskus$nja je strupena in torej ni uZitna.

Dvomimo, da bi imeli v na8ih mlekarnah
osobje (seveda so izjeme), ki utegne in je
res sposobno, da bi moglo presku8ati mleko
na tol§éobo toliko zanesljivo, da se na pod-



laginjihovega preskusanja mlekosme mirno
placevati po tol§€obnih odstotkih. HKdino
prava pot je, mleéne poskuSnje poSiljati
v kmetijsko-kemijsko presku§ali§ce, kjer
$0 ve3¢i temu delu in so njih izreki res kaj:
vredni. Stem, da se da mleko ve¢ dui, da celo .vet
tednov pred pokvaro obvarovati, je pa vsa zadeva
zelo olajSana, kajti v mlekarni se lehko jemljejo
pogosto poskusnje, ki se od enegainistega mleko- -
dajalca zavarovane pred pokvaro hranijo v posebni
steklenici, in v dolo¢enem éasn se posljejo v pre-
skusnjo. Stro§ki so mneznatni in so z ozirom na
zanesljivost celo manj§i kakor pri domacem presku-
Sanju. Kmetijsko-kemijsko preskusSali§ée v
Ljubljani da v to svrho vsa potrebna po-
jasnila in podatke.

14. Izpraznjevanje in snazenje
tolséemerov.

Tol§¢emeri se najbolje
in najhitreje izpraznijo,
dokler se v njih i1zlocena
tol§¢oba e ni strdila, torej
* dokler so §e gorki, ali pa se vnovié
segrejejo.

5 Tol§temeri se postavijo na

Podoba 18. stojalo, da so zamaski gor obrnjeni,

; in se puste, da se tol§Ca zgoraj
zhere. Ce se je to zgodilo, se tolStemeri odmaSe in se
hitro izpraznijo, da kislina tol§¢obo za seboj potegne in
izplakne.

Izpraznjene tol$¢emere je z vroc¢o vodo, ée je po-
trebno s sodovo raztopino, dobro izplakniti ali s pri-
mernimi Scéetmi osnaziti, Kjer mnogo preskuSajo, tam
izvrstno sluzi dr. Richmondova priprava za izplako-
vanje tols¢emerov z mrzlo ali z vroco vodo, kakor jo
kaze podoba 17. Ta priprava je tako narejena, da se
d4 z njo 8 napolnjenih tol¢emerov hkrati stresati in
potem izplakovati, vsled ¢esar je vse delo zelo okrajSano.

Za izpraznjene in osnazene tol§temere, ki naj iz
njih vsa voda - izkaplja in naj se posuse, prav dobro
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sluzi stojalo, kakr8no kaze pod. 18. To stojalo je lesena
deS¢ica z medenimi pali¢icami.

Pipete za merjenje mleka in sploh vse priprave,
Ki se z mlekom omaZejo, je osnaZiti z vrocéo sodovo
raztopino.

" Odpadla kislinska zmes iz tol8éemerov, ki
se dobiva po zvrSenem preskuSanju mleka,
ima v sehi Se vse fosfate, beljakovine in
tol§éo in se more zato s pridom rabili za
razkrajanje gnojilalizapridevek h gnojnici.
Nikakor pa ni te kislinske zmesi kam zli-
vati, kamor lehko pridejo otroci ali Zivali.

- u

Ponatis iz »Kmetovalcas. — Tisk J. Blasnika naslednikov v Ljubljani.
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