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SUMMARY 

The authors examined the fat content of different layers of evaporated, 
unsweetened milk, its viscosity and the size of the contained fat droplets du­
ring predetermined time - intervals and under fixed thermal conditions. 

On the basis of their findings they propose various measures of im­
proving the types of condensed, unsweetened canned milk produced in 
Greece. 

Ε Ι Σ Α Γ Ω Γ Η 

Tò προοριζόμενον, δια τάς Έ ν ο π λ ο υ ς Δυνάμεις, έγκυτιωμένον συμ-

πεπυκνωμένον γάλα (ΕΒΑΠΟΡΕ) δέν διατίθεται εις τήν κατανάλωσιν ει 

μή μετά πάροδον αρκετού χρόνου καί ώς εκ τούτου ή παραμονή του εις 

έναποθηκευτικούς χώρους είναι αναγκαία. 

Κατά τήν έναποθήκευσιν παρετηρήθη οτι το γάλα ύφίστατο, εντός των 

κυτίων, μερικήν άποκορύφωσιν, εφ ' όσον ταΰτα δέν άνεστρέφοντο κατά 

'Ελήφθη τήν 6.9.1973. 
*Όδος Μεσογείων καί Κατεχάκη, 'Αθήναι. 

Anthropological Research Center - Veterinary Laboratories. 
Messogion and Katehaki St., Athens. Greece. 
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τακτά χρονικά διαστήματα. Σημειοΰται ότι εις το παρ' ήμΐν παραγόμενον 

γάλα ή άποκορύφωσις έπήρχετο ταχύτερον άπο οτι εις το γάλα προελεύ­

σεως εξωτερικού. 

Ή ανωτέρω παρατήρησις άπετέλεσεν άφορμήν δια την έξακρίβωσιν 

των αίτιων, τα όποια προεκάλουν το φαινόμενον τούτο και τον καθορισμόν 

του χρόνου αναστροφής τών κυτίων προς αποφυγήν τής άποκορυφώσεως. 

Κατά τήν παρουσαν μελέτην και προς έπίλυσιν του άναφυέντος προ­

βλήματος, έμελετήθησαν ή λιποπεριεκτικότης τών διαφόρων στιβάδων 

του γάλακτος κατά καθορισμένα χρονικά διαστήματα και ύπό ώρισμένας 

συνθήκας θερμοκρασίας εκάστοτε, το ιξώδες του γάλακτος και το μέγεθος 

τών λιποσφαιρίων. 

Π Ρ Ο Θ Ε Ρ Μ Α Ν Σ Ι Σ Ν Ω Π Ο Τ ΓΑΛΑΚΤΟΣ 

Ή προθέρμανσις του νωπού γάλακτος, πλην τής καταστροφής τών εις 

το προϊόν υπαρχόντων μικροβίων και ενζύμων, επηρεάζει τάς φυσικάς 

ιδιότητας του τελικού προϊόντος και κυρίως τό ιξώδες και τήν θερμικήν 

ΐσορροπίαν. Κατά γενικόν κανόνα προθέρμανσις εις ύψηλήν θερμοκρα-

σίαν επί μικρόν χρονικόν διάστημα αυξάνει τήν θερμικήν ΐσορροπίαν 

περισσότερον από ο,τι τοιαύτη επί μεγαλύτερον χρόνον εις χαμηλήν θερ-

μοκρασίον. 'Αντιθέτως, προθέρμανσις εις ύψηλήν θερμοκραοίαν επί μι­

κρόν χρόνον δίδει τελικόν προϊόν με χαμηλόν ιξώδες. 

Επειδή, όμως, σκοπός δεν είναι ή παραγωγή προϊόντος με τήν μεγί-

στην δυνατήν θερμικήν ΐσορροπίαν, άλλα τοιούτου έχοντος και ίκανο-

ποιητικόν ιξώδες, δια τούτο απαιτείται κατάλληλος εκλογή θερμοκρασίας 

προθερμάνσεως, ώστε τό τελικόν προϊόν άφ' ενός μεν να εχη αρκούντως 

ύψηλόν ιξώδες, άφ' έτερου δε να μή πήγνυται κατά τήν άποστείρωσιν. Ή 

εκλογή τής θερμοκρασίας προθερμάνσεως εξαρτάται εκ πολλών παραγόν­

των, κυρίως δέ εκ τής φυσικής σταθερότητος του νωπού γάλακτος, ή οποία 

πλην ετέρων παραγόντων, επηρεάζεται κυρίως εκ τών εποχιακών μεταβο­

λών τής συστάσεως τούτου. Ούτως, ή προθέρμανσις δύναται να λαμβάνη 

χώραν εις 90« C - 100« C επί 20 - 25 min. ή εις 100» C έπί 3 - 10 min. 

ΘΕΡΜΙΚΗ Ι Σ Ο Ρ Ρ Ο Π Ι Α 

Δια του όρου τούτου νοείται, ή ίδιότης του συμπεπυκνωμένου γάλα­

κτος νά μήν πήγνυται κατά τήν άποστείρωσιν ή άλλως ό απαραίτητος 

χρόνος δια τήν εναρξιν τής πήξεως του γάλακτος εις 115° C. 

Έκτος τής προθερμάνσεως, έτεροι παράγοντες οί όποιοι επηρεάζουν 

τήν θερμικήν ΐσορροπίαν ή σταθερότητα του τελικού προϊόντος εϊναι : 
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Ή ô ξ ύ τ η ς τ ο υ ν ω π ο ύ γ ά λ α κ τ ο ς . Ή υψηλή όξύτης προ­

καλεί μείωσιντής θερμικής ισορροπίας. Ή έξουδετέρωσις ταύτης δια διτ-

τανθρακικοϋ νατρίου δεν συνίσταται, καθόσον δυνατόν να προκληθή με­

ταβολή τής χροιάς του γάλακτος. 

Ή π ε ρ ι ε κ τ ι κ ό τ η ς ε ι ς π ρ ώ τ ε έ ν α ς. Γάλα με ύψηλον πο-

σοστον εις πρωτείνας είναι επιρρεπές εις πήξιν κατά τήν άποστείρωσιν. 

Ή π ε ρ ι ε κ τ ι κ ό τ η ς ε ι ς ά λ α τ α . Τα εμπεριεχόμενα εις το 

νωπόν γάλα άλατα επηρεάζουν τήν σταθερότητα του τελικού προϊόντος. 

Μεταβολή τής σταθερότητος παρατηρείται κυρίως εις περίπτωσιν περίσ­

σειας ασβεστίου και μαγνησίου εν σχέσει προς τά φωσφορικά άλατα και 

το κιτρικόν νάτριον. Δια τήν άποκατάστασιν τής ισορροπίας των αλάτων 

προστίθεται εις το γάλα εϊτε προ τής προθερμάνσεως είτε κατά τήν τυπο-

ποίησιν μετά τήν συμπύκνωσιν μονόξινον φωσφορικόν νάτριον ή κιτρικόν 

νάτριον. Ή ποσότης τούτων καθορίζεται εκάστοτε δια σχετικών επί τούτου 

πειραματισμών. Σημειουται οτι ή συμπύκνωσις και κυρίως ή προθέρμαν-

σις προκαλούν μεταβολάς εις τήν σχέσιν τών εμπεριεχομένων ανόργα­

νων ουσιών προς όφελος τών φωσφορικών αλάτων. Ούτως, ή προθέρ-

μανσις παίζει ρόλον σταθεροποιητου εις περίπτωσιν περίσσειας ασβεστίου. 

Ή σ υ μ π ύ κ ν ω σ ι ς τ ο υ γ ά λ α κ τ ο ς . Ό σ ο ν μεγαλύτερα εΐνα1 

αύτη, τόσον μικρότερα είναι ή θερμική ισορροπία, εις περίπτωσιν μάλιστα 

κατά τήν οποίαν ή περιεκτικότης εις στερεόν υπόλειμμα άνευ λίπους είναι 

ανωτέρα του 30 % κατά τήν άποστείρωσιν δυσκόλως αποφεύγεται ή πήξις 

του γάλακτος. 

Ή ό μ ο γ ε ν ο π ο ί η σ ι ς . Αύτη πραγματοποιούμενη υπό ύψηλήν 

πίεσιν προκαλεί μείωσιν τής θερμικής σταθερότητος του γάλακτος. 

Ο Μ Ο Γ Ε Ν Ο Π Ο Ι Η Σ Ι Σ 

Είναι ή διαδικασία, δια τής οποίας επιτυγχάνεται ή κατάτμησις τών 

αρχικώς ευμεγεθών λιποσφαιρίων και έχει ώς σκοπόν τήν έξουδετέρωσιν 

ϋών δυνάμεων άνώσεως καί τήν άνοδον τών λιποσφαιρίων εις τήν κορυφήν, 

δια τής αυξήσεως τής επιφανείας εν σχέσει προς τον ογκον των. Δια τής 

όμογενοποιήσεως επιτυγχάνεται ωσαύτως ή αύξησις του ιξώδους του τε­

λικού προϊόντος, ή οποία είναι τόσον μεγαλύτερα όσον υψηλότερα είναι 

ή εφαρμοζόμενη πίεσις κατ' αυτήν. 

Σημειουται, οτι όμογενοποίησις πραγματοποιούμενη υπό ύψηλήν 

πίεσιν δύναται να προκαλέση τον σχηματισμόν αθροισμάτων λιποσφαι­

ρίων, τά όποια διασπώνται δι' εφαρμογής δευτέρας όμογενοποιήσεως ύπό 

χαμηλοτέραν πίεσιν. 
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Εϊς καλώς όμογενοποιηθέν γάλα ή διάμετρος των λιποσφαιρίων δεν 
υπερβαίνει τα 2 μ. 

ΙΞΩΛΕΣ 

Δια τοΰ ορού τούτου νοείται ή μεταξύ των εις το γάλα εμπεριεχομέ­

νων συστατικών τριβή, ιδίως δε τών λιποσφαιρίων και τών πρωτεϊνών. 

Το ιξώδες αποτελεί χαρακτηριστική ν σταθεράν του εις το έμπόριον 

κυκλοφορούντος συμπεπυπνωμένου γάλακτος. Τούτο πρέπει να είναι αρ­

κούντως ύψηλόν, ώστε το προϊόν να δίδη εις τόν καταναλωτήν τήν έντύ-

πωσιν ότι είναι πλούσιον εις θρεπτικά συστατικά και κατά το δυνατόν να 

μή μεταβάλλεται κατά τήν διάρκειαν τής εναποθηκεύσεως. Πλην τών ανω­

τέρω υψηλή τιμή ιξώδους είναι επιθυμητή, διότι ούτω διατηρείται ή ομοιό­

μορφος διασπορά του λίπους εντός της γαλακτομάζης και επιβραδύνεται 

ή άποκορύφωσις κατά τήν διάρκειαν της εναποθηκεύσεως του προϊόντος. 

Οι παράγοντες, οι όποιοι επηρεάζουν τήν τιμήν του ιξώδους διακρί­

νονται εις : 

Π α ρ ά γ ο ν τ α ς π ρ ο κ α λ ο ύ ν τ α ς α υ ξ η σ ι ν τ ο υ ι ξ ώ ­

δ ο υ ς . Μεταξύ τούτων συγκαταλέγονται : 

— Ή υψηλή όξύτης τοΰ γάλακτος 

— Ή υψηλή περιεκτικότης του γάλακτος εις πρωτείνας 

— Ή περίσσεια ή ελλειψις ασβεστίου εις τό σύμπλοκον καζεΐνης - α­

σβεστίου 

— Ή όμογενοποίησις ύπό ύψηλήν πίεσιν 

— Ή χαμηλή θερμοκρασία προθερμάνσεως του γάλακτος 

— Ή συμπύκνωσις του γάλακτος. Αυτή προκαλεί μικρά αλλά σαφή 

αυξησιν της τιμής του ιξώδους, λόγω προφανώς της αυξήσεως της πε-

ριεκτικότητος εις στερεόν υπόλειμμα. 

— Ή άποστείρωσις του συμπεπυκνωμένου γάλακτος. Αΰτη προκαλεί τήν 

καταστροφήν της μικροβιακής χλωρίδος και τών ενζύμων και προσδίδει 

ουσιαστικώς τήν τιμήν του ιξώδους εις τό γάλα, συνεπεία της προοδευτικής 

άλλ' ουχί εμφανούς πήξεως τών πρωτεϊνών. Ή πήξις τών πρωτεϊνών κατά 

τήν άποστείρωσιν πρέπει να είναι τοιαύτη ώστε τό προϊόν να μή καθίστα­

ται κοκκιώδες και νά μήν υπάρχουν πήγματα εντός αύτου κατά τήν άνασύ-

στασιν. Ή απαιτουμένη θερμοκρασία δια τήν ρύθμισιν του ιξώδους του 

προϊόντος, επαρκεί γενικώς δια τήν καταστροφήν τών μικροβίων καί τών 

ενζύμων, πάντως όμως, δεν πρέπει νά είναι λίαν υψηλή, καθόσον δυνατόν 

νά προκληθή πήξις τοΰ γάλακτος ή άλλοίωσις της χροιάς τούτου. 
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— Ή παρουσία μικροβίων γαλακτικής ζυμώσεως. 

Π α ρ ά γ ο ν τ α ς π ρ ο κ α λ ο ύ ν τ α ς μ ε ί ω σ ι ν τ ο υ ι ξ ώ-

δους. Μεταξύ τούτων συγκαταλέγονται : 

— Ή χαμηλή όξύτης του γάλακτος. 

— Ή προθέρμανσις εις ύψηλήν θερμοκρασίαν επί μικρόν χρονικον διά­

στημα. 

— Ή ανεπαρκής συμπύκνωσις του γάλακτος. 

— Ή άποστείρωσις εις ύψηλήν θερμοκρασίαν επί μικρόν χρονικον διά­

στημα. 

ΑΠΟΚΟΡΤΦΩΣΙΣ 

Ώ ς έτονίσθη, ή όμογενοποίησις έχει ως σκοπον τήν πρόληψιν του 

διαχωρισμού του λίπους του γάλακτος κατά τήν διάρκειαν της εναποθη­

κεύσεως τούτου. 

Έ ν τούτοις και εις καλώς όμογενοποιηθέν προϊόν ή κατανομή του λί­

πους εντός της γαλακτομάζης δεν είναι μονίμως ομοιόμορφος. 'Απεδείχθη 

πειραματικός οτι εις το γάλα παρατηρείται προοδευτικώς συγκέντρωσις 

του λίπους εις τήν έπιφάνειαν κατά τήν επί μακρόν χρόνον έναποθήκευ-

σιν τούτου. 

Ή ταχύτης άποκορυφώσεως εξαρτάται εκ τών κάτωθι παραγόντων : 

' Ι ξ ώ δ ε ς . "Οσον υψηλότερα είναι ή τιμή τούτου, τόσον δυσκολώ-

τερον άποκορυφουται το γάλα, ενώ εις λεπτόρευστον συμπεπυκνωμένον 

γάλα τα λιποσφαίρια κατά τήν κίνησίν των προς τα άνω δεν συναντούν 

παρά ασθενή άντίστασιν συσσωματούμενα τελικώς εις συμπαγές στρώμα 

κρέμας, ή οποία δυσκόλως έπαναγαλακτοματοποιεΐται κατά τήν άνακί-

νησιν. 

Θ ε ρ μ ι κ ή ι σ ο ρ ρ ο π ί α - Θ ε ρ μ ο κ ρ α σ ί α σ υ ν τ η ρ ή ­

σ ε ω ς . "Οσον μεγαλύτεραι είναι αύται τόσον ταχύτερον άποκορυφουται 

το γάλα, καθόσον μειουται ή τιμή του ιξώδους. 

Λ ι π ο π ε ρ ι ε κ τ ι κ ό τ η ς . "Οσον υψηλότερα είναι αύτη τόσον 

ταχύτερον άποκορυφουται το γάλα. 

Π Ε Ι Ρ Α Μ Α Τ Ι Κ Α Ι Μ Ε Τ Ρ Η Σ Ε Ι Σ 

Περιγράφεται κατωτέρω ή ημετέρα πειραματική εργασία, άφορώσα 

εις τήν μέτρησιν του ιξώδους του έγκυτιωμένου συμπεπυκνωμένου γάλα­

κτος εγχωρίου παραγωγής, ώς επίσης εις τον μικροσκοπικόν προσδιο-

ρισμόν του μεγέθους τών λιποσφαιρίων και τέλος εις τήν μέτρησιν της λι-
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ποπεριεκτικότητος των διαφόρων στιβάδων του γάλακτος εντός εκάστου 

κυτίου. 

Έχρησιμοποιήθη, προς έξαγωγήν συγκρίσιμων αποτελεσμάτων, ό 

αυτός αριθμός κυτίων συμπεπυκνωμένου γάλακτος προελεύσεως εξωτερικού. 

Προς τούτο, τα κυτία εκάστης κατηγορίας (εσωτερικού και εξωτερικού) 

διηρέθησαν εις 4 ομάδας των 12 κυτίων έκαστη, έχρησιμοποιήθησαν δε 

ταύτα ώς κάτωθι : 12 κυτία αφέθησαν έν ηρεμία εις τήν θερμοκρασίαν πε­

ριβάλλοντος επί 15 ημέρας και έτερα 12, υπό τάς ώς άνω συνθήκας, επί 30 

ημέρας. Ωσαύτως, 12 κυτία αφέθησαν έν ηρεμία εντός κλιβάνου θερμοκρα­

σίας 32° C επί 15 ημέρας και έτερα 12, ύπό τάς αύτάς συνθήκας επί 30 ημέ­

ρας. 

Αί ανωτέρω συνθήκαι θερμοκρασίας επελέγησαν, καθόσον ανταπο­

κρίνονται προς τον μέσον ορον των παρ' ήμΐν έπικρατουσών κλιματολογι­

κών συνθηκών. 

Τα χρονικά διαστήματα τών 15 και 50 ήμερων, αντιστοίχως, επελέγη­

σαν προς τον σκοπόν προσδιορισμού του ακριβούς, κατά το δυνατόν, χρό­

νου αναστροφής τών κυτίων κατά τήν διάρκειαν της εναποθηκεύσεως 

τούτων. 

1. Δειγματοληψία 

Ελήφθησαν αντιπροσωπευτικά δείγματα εκ τών υπαρχόντων και συσ­

κευασμένων εντός χαρτοκιβωτίων, εις τάς άποθήκας της Στρατιωτικής 

Υπηρεσίας, γάλακτος προσφάτου παραγωγής εσωτερικού καί εξωτερικού. 

Ή δειγματοληψία έγένετο κατά εντελώς τυχαΐον τρόπον, ϊνα τα απο­

τελέσματα ανταποκρίνονται εις τήν μέσην σύστασιν της παραγωγής. 

2. Άναλυτικαί μέθοδοι εξετάσεων 

α. Π ρ ο σ δ ι ο ρ ι σ μ ό ς ι ξ ώ δ ο υ ς 

Τό ιξώδες τοΰ γάλακτος προσδιορίσθη δια του ειδικού προς τούτο 

ιξωδομέτρου κατά Engler. 

β. Π ρ ο σ δ ι ο ρ ι σ μ ό ς μ ε γ έ θ ο υ ς λ ι π ο σ φ α ι ρ ί ω ν 

Έχρησιμοποιήθη καταδυτικός φακός 100 Χ και προσοφθάλ­

μιος 7,5 Χ φέρων μικρομετρικήν κλίμακα 0 - 5 μέ 50 υποδιαιρέσεις. 

Δια τον προσδιορισμόν τής διαμέτρου τών λιποσφαιρίων ύπε-

λογίσθη ότι έκαστη ύποδιαίρεσις τοΰ προσοφθαλμίου ισούται μέ 1,5 μ. 

Τούτο έγένετο τή χρήσει μικρομετρικής άντικειμενοφόρου πλακός τών 50 

υποδιαιρέσεων τών 10 μ. έκαστη. 
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Έκαστον δείγμα ήραιοΰτο εις 1/50 (V/V), του διαλυτού αποτελου­

μένου εξ ϊσων όγκων ύδατος και γλυκερίνης. 

Έξητάζοντο 10 οπτικά πεδία εξ έκαστου παρασκευάσματος. 

γ. Π ρ ο σ δ ι ο ρ ι σ μ ό ς λ ι π ο π ε ρ ι ε κ τ ι κ ό τ η τ ο ς 

Έφηρμόσθη ή μέθοδος προσδιορισμού λίπους γάλακτος κατά 

Gerber. Προς τούτο έλαμβάνετο εκάστοτε φροντίς, ώστε παραμένοντος τοϋ 

κυτίου έν άπολύτω ηρεμία να γίνεται λήψις, δια καταλλήλων χειρισμών, 

της αναγκαιούσης ποσότητος γάλακτος εκ τριών διαφορετικών καθ' υψος 

στιβάδων, ήτοι εκ του πυθμένος, του μέσου καί της επιφανείας. 

'Αποτελέσματα 

Κατωτέρω εμφαίνονται τα αποτελέσματα τών πειραματικών με­

τρήσεων. 

Εις τον Πίνακα «Ι» εμφαίνονται αί λιποπεριεκτικότητες του γά­

λακτος (εγχωρίου παραγωγής - εξωτερικού) συναρτήσει θερμοκρασίας 

και χρόνου συντηρήσεως). 

Εις τον Πίνακα «II» σημειοϋνται αί διάμετροι τών λιποσφαιρίων, 

συγκριτικώς, γάλακτος εγχωρίου παραγωγής - εξωτερικού καί αί επί τοις 

εκατόν άναλογίαι τούτων. 

Εις τον Πίνακα «III», τέλος, εμφαίνονται αί τιμαί του ιξώδους 

του γάλακτος (εγχωρίου παραγωγής - εξωτερικού) συναρτήσει θερμοκρα­

σίας καί χρόνου συντηρήσεως. 

ΠΡΟΤΑΣΕΙΣ 

Έ κ τών συγκριτικώς έξαχθέντων αποτελεσμάτων της γενομένης 

πειραματικής μελέτης καί προς βελτίωσιν του παρ' ήμίν παραγομένου συμ-

πεπυκνωμένου έγκυτιωμένου μή σακχαρούχου γάλακτος, απαιτείται όπως 

δοθή ιδιαιτέρα σημασία, κυρίως, είς τα έξης σημεία : 

Την κανονικήν πλήρωσιν τών κυτίων, είς τρόπον ώστε νά ύπάρχη 

κενόν μεταξύ επιφανείας γάλακτος καί πώματος. 

Τήν ολην θερμικήν έπεξεργασίαν του γάλακτος ώστε νά μή παρατη-

ρήται τό φαινόμενον τής μερικής πήξεως τών πρωτεϊνών καί τής καρα-

μελοποιήσεως του γαλακτοσακχάρου. 

Τήν όρθήν όμογενοποίησιν του προϊόντος καί τον ελεγχον τών απο­

τελεσμάτων ταύτης, ώστε νά μή παρατηρώνται σοβαραί αποκλίσεις έκ 

του ανωτάτου επιτρεπομένου ορίου τής διαμέτρου τών λιποσφαιρίων. 
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Τήν ρύθμισιν της σχέσεως τών εντός του γάλακτος εμπεριεχομένων 

αλάτων δια τήν σταθεροποίησιν του τελικού προϊόντος. 

Δια της εφαρμογής τών προτεινομένων μέτρων καί, έπιτυγχανο-

μένης ούτω τής βελτιώσεως, θά είναι δυνατή ή αναστροφή τών κυτίων ανά 

μήνα ή καί περισσότερον, αντί τής ανά 15ημερον περίπου απαιτουμένης 

τοιαύτης με το υπό τάς παρούσας συνθήκας παραγόμενον προϊόν. 

Σ Υ Ζ Η Τ Η Σ Ε Ι Σ - Σ Υ Μ Π Ε Ρ Α Σ Μ Α Τ Α 

Έ κ του Πίνακος «Ι» εμφαίνονται τα κάτωθι : 

Εις τα κυτία τα παραμείναντα εν ακινησία επί 30 ημέρας, τόσον εις 

τήν θερμοκρασίαν του περιβάλλοντος όσον καί εις 32° C, ή άποκορύφωσις 

είναι σημαντικώς μεγαλύτερα, εν συγκρίσει προς τα κυτία τα παραμεί­

ναντα εν ηρεμία επί 15ημερον. Τούτο βεβαίως άνεμένετο, πάντως οχι εις 

τοιούτον ύψηλόν βαθμόν. 

Εις το γάλα εγχωρίου παραγωγής ή άποκορύφωοις είναι συγκριτικώς 

μεγαλύτερα από τήν τοιαύτην του γάλακτος εξωτερικού. 

Ή θερμοκρασία εις τήν οποίαν διετηρήθησαν τα κυτία, ανεξαρτήτως 

χρόνου διατηρήσεως, έχει άσήμαντον έπίπτωσιν επί τής άποκορυφώσεως. 

Τούτο εξηγείται θεωρητικώς, έκ του γεγονότος οτι ή διαφορά θερμοκρα­

σιών ήτο μικρά καί ό χρόνος επιδράσεως σχετικώς βραχύς. 

Έκ του Πίνακος «Π» εμφαίνεται οτι υπάρχει ουσιαστική διαφορά τής 

διαμέτρου τών λιποσφαιρίων μεταξύ τών δύο κατηγοριών του γάλακτος. 

'Ιδιαιτέρως τονίζεται οτι, ενώ αί άκραϊαι τιμαί διαμέτρου λιποσφαιρίων 

άνω τών 3 μ του γάλακτος εγχωρίου παραγωγής κυμαίνονται άπό 21,61 % 

εως 22,38%, αί αντίστοιχοι τοιαυται του γάλακτος εξωτερικού κυμαίνονται 

εις τά ελάχιστα όρια άπό 1,47% εως 5,70% 'Ενδεχομένως εις τήν παρου-

σίαν τών ευμεγεθών λιποσφαιρίων καί εϊς τήν εντονον θερμικήν έπεξερ-

γασίαν του γάλακτος δύναται να άποδοθή ή σχετικώς ταχεία συγκέντρωσις 

περί τήν έπιφάνειαν οχι μόνον τοϋ λίπους, αλλά καί ικανής ποσότητος 

πρωτεϊνών. 

Έ κ του Πίνακος «III» εμφαίνεται οτι αί τιμαί του ιξώδους, τόσον εις 

το γάλα εσωτερικού όσον καί είς το τοιούτον εξωτερικού, δεν παρουσιά­

ζουν αισθητός διακυμάνσεις συναρτήσει του χρόνου καί τής θερμοκρασίας. 

Αί τιμαί αύται παρουσιάζονται ελαφρώς άνώτεραι εις το γάλα εσωτερικού. 

Τούτο δύναται να άποδοθή είς τήν εν γένει θερμικήν έπεξεργασίαν του 

προϊόντος, ήτοι τήν προθέρμανσιν καί τήν άποστείρωσιν, ήτις προκαλεί έ-

λαφράν πήξιν τών πρωτεϊνών παρατηρούμενη ν επί ύψηλοτέρας θερμικής 

επενέργειας. Τούτο βεβαίως καθίσταται άπαραίτητον δια τήν έγχωρίαν βιο-
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μηχανίαν, λόγω τοΰ ύψηλοΰ αριθμού μικροβίων της πρώτης ύλης. Το γε­

γονός οτι το παρ' ήμϊν παραγόμενον γάλα, κατά τα διάφορα στάδια επε­

ξεργασίας, θερμαίνεται εις ύψηλοτέραν θερμοκρασίαν αποδεικνύεται και 

εκ της καστανοφαίου χροιάς του τελικού προϊόντος, ή οποία εμφανίζεται 

λόγω μερικής καραμελοποιήσεως του εμπεριεχομένου γαλακτοσακχάρου. 

Παρά το γεγονός οτι τό ιξώδες του γάλακτος εξωτερικού παρουσιάζει, 

κατά μέσον ορον, μικροτέραν τιμήν του τοιούτου εσωτερικού, εντούτοις εμ­

φανίζεται περισσότερον σταθερόν όσον άφορα εις τήν άποκορύφωσιν. Τούτο 

πιθανόν νά οφείλεται εις τήν συνδυασμένην έπενέργειαν της θερμικής επε­

ξεργασίας, τής όμογενοποιήσεως καί τής τυποποιήσεως τοΰ προϊόντος, 

τη προσθήκη σταθεροποιητών. 

Εις άπαντα τα έξετασθέντα κυτία εγχωρίου παραγωγής, διεπιστώθη 

οτι τό γάλα ήρχετο εις επαφή ν μετά τού πώματος του κυτίου, εις τό όποιον 

ήτο προσκεκολλημένη ικανή ποσότης πρωτεϊνών αναμεμιγμένων μετά 

λίπους. Τό φαινόμενον τούτο ουδόλως παρετηρήθη εϊς τα κυτία γάλακτος 

προελεύσεως εξωτερικού. 

Έκ τών ανωτέρω συνάγεται οτι, πλην τών άλλων αιτίων, ή ταχεία συγ-

κέντρωσις πρωτεϊνών καί λίπους περί τήν έπιφάνειαν ευνοείται σοβαρώς 

και εκ τής ύπερπληρώσεως τών κυτίων, λόγω τών δυνάμεων συνάφειας, αί 

όποΐαι αναπτύσσονται. 

ΠΕΡΙΛΗΨΙΣ 

Έμελετήθησαν ή λιποπεριεκτικότης τών διαφόρων στιβάδων τοΰ 

έγκυτιωμένου συμπεπυκνωμένου μή σακχαρούχου γάλακτος κατά καθο­

ρισμένα χρονικά διαστήματα καί υπό ώρισμένας συνθήκας θερμοκρασίας 

εκάστοτε, τό ιξώδες τοΰ γάλακτος καί τό μέγεθος τών λιποσφαιρίων. 

Προτείνονται μέτρα προς βελτίωσιν τοΰ παρ' ήμϊν παραγομένου προϊ­

όντος. 
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Π Ι Ν Α Ξ III 

Έμφαίνων τάς τιμάς; του ιξώδους τοϋ γάλακτος, συναρτήσει θερμοκρασίας 

και χρόνου συντηρήσεως. 

Θερμοκρασία 

Χρόνος 

συντηρήσεως 

Τιμαί ιξώδους 

Γάλα εγχωρίου Γάλα 

παράγωγης εξωτερικού 

Περιβάλλοντος 

32° C 

Περιβάλλοντος 

32° C 

15 ήμέραι 

15 » 

30 » 

30 » 

35,3 ± 0,42 

35,1 ± 0,35 

35,3 ± 0,28 

34,1 ± 0,45 

34,4 ±0,18 

34,2 ± 0,25 

34.0 ± 0,46 

34.1 ± 0,38 
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