Poniewaz sprawa mleczarstwa w naszym Kkraju co-
raz wiecej obudza¢ poczyna zajecie sie¢ nig ogotu rolnikéw,
wiec tez jest obecnie na czasie podaC interesujacym sie tg
sprawg osobom krotki sposéb praktycznego badania mleka,
jakiego mleczarnie zagraniczne uzywajg (wedtug ,,Milch-
zeitung").

1. Przedewszystkiem nalezy dokladnie wymieszac
mleko w naczyniu, z ktérego wzig¢ mamy probke do ba-
dania, aby mie¢ mleko jednakowe.

2. Nastepnie mleko badamy co do jego barwy, sma-
ku i woni. Barwa normalnego mleka od kréw jest albo
czysto matowo-biata, lub przechodzaca w zdttawg. Normalne
mleko ma smak czysty, fagodny, nieco stodkawy, przyje-
mny, mleku wiasciwy.

3. Oddziatywanie mleka na papierki lakmusowe. Trzy-
majac papierek lakmusowy niebieski za jeden koniec, za-
nurzamy go drugim koricem w mleko przez chwile. Nor-
malne mileko (stodkie) albo wcale nie zmienia barwy pa-
pierka odczynnikowego, albo tez co najwyzej zmienia jag
na lekko fioletowg gdy papierek ten wobec mleka czer-
wieni sie, mleko dziata kwasno. Jezeli niebieski papierek
nie zmienia sig, to trzeba znéw bada¢ papierkiem lakmu-
sowym czerwonym, ktéry w normalnem mleku nie zmie-
nia sie; gdyby za$ przyjagt zabarwienie niebieskawe, toby
mogto by¢é oznakg, ze mleko zobojetniono soda w! nadmia-
rze uzyts, dla zakrycia jego kwasnego oddziatywania. Po-
dobnie oddziatywa¢ moze czasami mleko pochodzace od
kréw chorych.

4. Mleko do badania przeznaczone wlewa sie do
rurki szklannej odczynnikowej i gotuje do wrzenia, przy-
czem mieko zabarwi sie na kolor z6kty lub brunatno zétty,
jezeli zobojetniono go S$rodkami alkalicznemi, n. p. soda
lub weglanem sodowym kwasnym, coby juz byto dowodem,
ze mleko nie bylo stodkie, bo mleko Swieze catkiem nor-
malne przy zagotowaniu w tym wypadku nie zmieni swej
barwy. W pewnych razach barwienie sie podobne mleka
w czasie zagotowania, moze mie¢ réwniez swg przyczyne
i w stanie chorobliwym kréw dojnych. Jezeli mleko w cza-
sie gotowania S$cina sie, to jest ono kwasne juz to dlatego,
ze za diugo stato, lub 'tez, ze trzymane bylo w nieczystych
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naczyniach, albo tez i z innych przyczyn: mileko takie juz
nie jest normalne, nie ma wartosci stodkiego mleka i 4
natychmiastowego uzytku nie jest przydatne. Przez fer-
mentacye. przemienit sie cukier mleczny — ktory jost sta-
tym sktadnikiem mleka stodkiego —juz czesciowo w kwas
mlekowy, skutkiem czego wydziela sie sernik (kasein). z mle-
ka, w ktdrem znajdowat sie w rozpuszczeniu i mieko sie
zsiada, chociazby ono bardzo nawet mato posiadato wolne-
go kwasu, gdy na zimnie $cina sie dopiero wtedy, gdy
ma tego kwasu wiecej. (W dnie gorgce lub  czasie burz,
cale mleko Swieze do domu przyniesione dobrze jest mi-
tychmiast zagotowa¢, aby je utrzyma¢ w stanie stodkim,
albowiem w tym czasie mleko najsktonniejsze jest cl6 skwa-
szenia sie.) Po najwiekszej czesci kwasnieje mleko Swieze
z powodu nieczystosci naczyn lub miejsca, w ktorych jest
trzymane, na co przedewszystkiem tak sami producenci
mleka jak i sprzedajacy majg szczegOlnie zwraca¢ uwage.

5. Oznaczenie cigzaru gatunkowego (wiasciwego) mle-
ka. W mleko, nalane do kremometru (t.j. cylindra szklaii-
nego. zaopatrzonego podziatkg), po poprzedniem oznacze-
niu jego temperatury przez zanurzenie termometru, zanu-
rzamy starannie laktodensimetr Quevenna, odczytujemy
stopien, do ktérego ten areomctr zanurzyt sie w mleku i
sprowadzamy go donormalnej temperatury 15 °C.(=12 0 °B.)
przy pomocy nizej dodanej tablicy. Ciezar gatunkowy mleka
w temperaturze normalnej jest 1'029 do 1'034 (1'035).
Jezeli w mleku opadnie laktodensimetr ponizej 1'034, to
jest oznaka, ze mleko przez zebranie S$mietany stato sie
ciezsze, a jezeli przyrzad’ten opada az ponad 1'029, to
mleko zostato z wodg zmieszane. Mozna jednak mleko tak
sfalszowac,’ze areometr wskazywa¢ w niern bedzie ciezai
gatunkowy, lezagcy w wyzej wskazanych granicach, a. mia-
nowicie wtedy, gdy mleko przez zebranie czeSciowa smie-
tany zrobiono ciezszem, a nastepnie przez dodanie don
wody o tyle tylko uczyniono je lzejszem, ze przyrzad za-
nurza sie wi niern tylko do normalnego stopnia. Dlatego
w takich razach badanie podane pod 6), a osobliwie 7),
jest bardzo wazne, przy pomocy ktérego takie podwojne
sfatszowanie mleka z catg pewnoscig wykrywamy, — kt6-
rego sposobem pod 5) podanym nie wykryto.

Biblioteka Jagielloriska
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Tablica do sprowadzenia stopni, temperatur mleka niezbieranego na stopnie temper, norma .

131
141
15.1
16.1
17.1
18'1
19.0
19.9
20.9
21.9
22.9
23.8
24.8
25.8
26.7
27.6
28.5
29.5
30.4
31.3
32.2
33.1

131
14.1
15.1
16.1
nl7.l
18.1
1.9.0
20.0
21.0
22.0
23.0
23.9
24.9
259
26.8
27.7
28.6
29.6
30.5
314
32.3
33.2

Tablica do

6

17.3
18.3
19.3
20.3
21.3
22.3
23.2
24.1
25.1
26.1
27.1
28.1
29.0
30.0
31.0
32.0
32.9
33.8
34.8
35.8
36.8
37.7
38.6

7

17.3
18.3
19.3
20.3
21.3
22.3
23.2
24.1
25.1
26.1
27.1
28.1
29.0
30.0
31.0
32.0
33.0
33.9
34.9
359
36.9
37.8
38.7

13.2
14.2
15.2
16.2
17.2
18.2
19.1
20.1
21.1
22.1
231
24.0
25.0
26.0
26.9
27.8
28.7
29.7
30.6
31.6
32.5
334

sprowadzenia stopni temperaty

8

17.3
18.3
19,3
20.3
21.3
22.3
23.2
24.1
25.1
26.1
27.1
28.1
29.1
30.1
311
32.1
33.1
34.0
35.0
36.0
37.0
37.9
38.8

Temperatura imeka w stopniach Celzyusza.

20 121 (22 1232425

9

13.3
14.3
15.3
16.3
17.3
18.3
19.2
20.2
21.2
22.2
232
m24.1
25.1
26.1
27.0
27.9
28.8
29 8
30.8
31.8
32.7
33.6

10

13.4
14.4
154
16.4
17.4
18.4
19.3
20.3
21.3
22.3
23.3
24.2
25.2
26.2
27.1
28.1
29.0
30.0
31.0
32.0
32.9
33.8

135
145
155
16.5
175
18.5
194
20.4
214
22.4
23.4
24.3
25.3
26.3
27.2
28.2
29.2
30.2
31.2
32.2
33.1
34.0

12

13.6
14.6
15.6
16.6
17.6
18.6
19.5
20.5
215
22.5
23.5
24.5
25.5
26.5
27.4
28.4
29.4
30.4
314
324
33.3
32.2

13

13.7
14.7
15.7
16.7
17.7
18.7
19.6
20.6
2i.6
22.6
23.6
24.6
25.6
26.6
27.6
28.6
29.6
30.6
31.6
32.6
33.5
34.4

14 |

13.8
14.8
15.8
16.8
17.8
18.8
19.8
20.8
21.8
22.8
23.8
24.8
25.8
26.8
27.8
28.8
29.8
30.8
31.8
328
33.8
34.7

15

16

14.1
15.1
16.1
17.1
18.1
19.1
20.1
21.2
22.2
23.2
24.2
25.2
26.2
27.2
28.2
29.2
30.2
31.2
32.2
33.2
34.2
35.2

17

14.2
15.2
16.3
17.3
18.3
19.3
20.3
214
224
23.4
24.4
254
26.4
27.4
28.4
294
30.4
314
324
33.4
34.4
354

18

14.4
154
16.5
17.5
18.5
195
20.5
21.6
22.6
23.6
24.6
256
26.6
27.6
28.6
29.6
30.6
31.7
32.7
33.7
34.7
35.7

19

14.6
15.6
16.7
17.7
18.7
19.7
20.7
21.8
22.8
23.8
24.8
25.8
26.9
27.9
28.9
29.9
30.9
32.0
33.0
34.0
35.0
36.0

14.8
15.8
16.9
17.9
18.9
19.9
20.9
220
23.0
24.0
25.0
26.0
27.1
28.2
29.2
30.2
31.2
323
333
343
35.3
36.3

Temperatura mleka w stopniach Celzyusza.
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9

17.4
18.4
19.4
20.4
21.4
22.4
23.3
24.2
25.2
26.2
27.2
28.2
29.2
30.2
31.2
32.2
33.2
34.1
35.1
36.1
37.1
38.0
38.9

10

17.5
18.5
195
20.5
215
22.5
23.4
24.3
25.3
26.3
27.3
28.3
29.3
30.3
31.3
32.3
33.3
34.2
35.2
36.2
37.2
38.2
39.1

If

17.6
18.6
19.6
20.6
21.6
22.6
23.5
24 4
254
26.4
27.4
28.4
29.4
30.4
31.4
324
334
34.3
35.3
36.3
37.3
38.3
39.2

12

17.7
18.7
19.7
20.7
21.7
22.7
23.6
24.5
25.5
26.5
27.5
28.5
29.5
30.5
31.5
325
335
34.4
354
36.4
37.4
38.4
39.4

13

17.8
18.8
19.8
20.8
21.8
22.8
23.7
24,6
25.6
26.6
27.6
28.6
29.6
30.6
31.6
32.6
33.6
34.6
35.6
36.6
37.6
38.6
39.6

14

17.9
18.9
19.9
20.9
21.9
22.9
23.9
24.8
25.8
26.8
27.8
28.8
29.8
30.8
31.8
32.8
33.8
34.8
35.8
36.8
37.8
38.8
39.8

16

18.1
19.1
20.1
21.1
22.1
23.1
24.1
25.1
26.1
27.1
28.1
29.1
30.1
31.2
32.2
33.2
34.2
35.2
36.2
37.2
38.2
39.2
40.2

17

18.2
19.2
20.2
21.2
22.2
23.2
24.2
25.2
26.3
27.3
28.3
29.3
30.3
314
324
33.4
34.4
354
36.4
37.4
38.4
39.4
40.4

18

18.4
19.4
20.4
21.4
224
23.4
24.4
254
26.5
27.5
28.5
29.5
30.5
31.6
32.6
33.6
34.6
35.6
36.6
37.6
38.6
39.6
40.6

18.6

19.6-

20.6
21.6
22.6
23.6
24.6
25.6
26.7
27.7
28.7
29.7
30.7
31.8
32.8
33.8
34.8
35.8
36.9
37.9
38.9
39.9
40.9

18.8
19.8
20.8
21.8
22.8
23.8
24.8
25.8
26.9
27.9
28.9
29.9
30.9
32.0
33.0
34.0
35.0
36.0
37.1
38.2
39.2
40.2
41.2

15.0
16.0
17.1
18.1
19.1
20.1
21.1
22.2
23.2
24.2
25.2
26.2
27.3
28.4
29.4
304
31.4
32.5
33.6
34.6
35.6
36.6
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18.9
19.9
20.9
21.9
22.9
23.9
24.9
25.9
27.0
28.1
29.1
30.1
31.2
32.2
33.2
34.2
352
36.2
37.3
38.4
39.4
40.4
41.4

15.2
16.2
17.3
18.3
19.3
203
21.3
224
23.4
24.4
254
26.4
27.5
28.6
29.6
30.6
31.6
32.7
33.8
34.9
35.9
36.9

I

22

19.1
20.1
211
22.1
23.1
24.1
25.1
26.1
27.2
28.3
29.3
30.3
313
324
33.4
34.4
354
36.4
37.5
38.6
39.7
40.7
41.7

154
16.4
17.5
18.5
19.5
20.5
215
22.6
23.6
24.6
25.6
26.6
27.7
28.8
29.9
30.9
31.9
33.0
34.1
35.2
36.2
37.2

15.6
16.6
177
18.7
19.7
20.7
21.7
22.8
23.8
24.8
25.8
26.8
27.9
29.0
30.1
31.2
32.2
33.3
344
35.5
36.5
37.5

15.8
16.8
17.9
18.9
19.9
20.9
21.9
23.0
24.1
251
26.1
27.1
28.2
29.3
30.4
315
32.5
33.6
34.7
35.8
36.8
37.8i

ormalng

23 24 25

19.3
20.3
21.3
22,3
23.3
24.3
25.3
26.3
3114
2#.5
29.5
30.5
31.5
32.6
33.6
34.6
35.6
36.6
37.7
38.8
39.9
41.0
42.0

19.5
20.5
215
22.5
23.5
24.5
25.5
26.5
27.6
28.7
29.7
30.7
317
32.8
33.9
34.9
359
36.9
38.0
39.1
40.2
41.3
42.3

19.7
20.7
21.7
22.7
23.7
24.7
25.7
26.7
27.8
28.9
29.9
30.9
31.9
33.0
34.1
35.2
36.2
37.2
38.3
39.4
40.5
41.6
42.6



Nalewamy mleko do powszechnie znanego kre-

I . Chevalicra (20 cm. wysoki i 4 cm. szeroki cylin-
der szklanny), ktéry od jego punktu 0° lezacego na wy-
sokosci 15 cm. podzielony jest na 100 roéwnych czesci,
az do kreski O-em oznaczonej i pozostawiamy je w spokoju
na 24 godzin w' temperaturze pokojowej (mniej wiecej 15° C).
Po uplywie tego czasu odczytujemy grubo$¢ warstwy Smie-
tany ktora wydzielita sie z mleka i osadzita sie ponad nim.
na objetos¢ przy pomocy podziatki na szkle wyrytej, i za-
razem uwazamy na gestos¢ $mietany. Pod $mietang jest
mleko chude. Na kremometrze odczytujemy po 24 godzi-
nach od razu w odsetkach ilos¢ S$mietany. Dobre mleko
z calej stajni razem wziete (od wszystkich krow razem)
powinno da¢ 10—14% Smietany.

7. Po zebraniu Smietany oznacza sie zndw ciezar ga-
tunkowy mleka chudego (tak zwanego niebieskiego mleka)
za pomocy laktodensimetru, uwzgledniajac zarazem tempe-
rature ; stopienn do ktérego przyrzad zanurzyt sie, oblicza
sie na normalng temperature przy pomocy drugiej takiej
tablicy, i otrzymujemy ciezar gat. tegoz mleka.

Na mocy doswiadczen, ciezar gat. zbieranego mleka
na. laktodensimetrze jest 1'032 do 1'037 (1’032 do 1'039).

Naktadem Towarzystwa rolniczego.

3

Jezeli byt ciezar gat. po nad 1'032, to mleko zrobiona
IZejszem przez dodanie wody, jezeli nie opada do 1'037,
to juz trzeba rozstrzygna¢ na drodze chemicznej, czy ciezar
gat. mleka znaleziony jest naturalny i pochodzi od duzej
ilosci ciat statych w mleku zawartych, liib tez czy po-
chodzi on od umysinie dodanego, jakiego ciata.

«Jezeli chcemy prowadzi¢ wzorowo mleczarnie, naten-
czas oznaczanie ciezaru gat. catkowitego mleka zbieranego,
tudziez ilosci $mietany jest niezbednie potrzebnem, tern
wiecej, ze sposoby oznaczenia sg dosy¢ tatep'przyrzady
niedrogie, a z tych otrzymane wyniki $wiadczg o istotnej
jakosci mleka. Oznaczenie to ostatnie rowniez bardzo wazne
jest dla kazdego gospodarza, ktory zajmuje sie hodowlg
krdbw mlecznych i dla tego tez nie powinno brakowaé
w zadnej stajni tych 3 przyrzadéw: termometru Gelsiusa,
kreinometru Ohevaliera i laktodensimetru Puevenna.

P. Giermanski.

*) Odczynnikowe papierki i przyrzady naby¢ iiiozna w skita-
dzie materyatdw aptecznych Kreutlera w Krakowie, ul. Grodzka.

W drukarni Zwigzkowej w Krakowie, pod zarzadem A. Szyjewskiego.






