
b) dia se mli jeko u epruvet i t re t i ranoj s penicilimazom gruša oko 80-e mi ­
nute , a mli jeko u drugoj epruvet i ostaje u tekućem stanju. To je dokaz da 
mlijeko sadržava penicil in; i 

c) mli jeko u obje epruvete kod cea 80-e, 100-te d više mdnuta nakon 
toga sačuva t ekuću konzistenciju. To je dokaz da mlijeko sadržava d ruge an­
tibiotike i konzervanse . 

R e z u l t a t i 

Metoda je i spi tana i pr imijenjena u širokoj praksi . Od ispi tana 184 uzorka 
uzeta ma punk tov ima , u koj ima se mli jeko nije grušalo, u 112 uzoraka us ta ­
novljeno je pr isustvo penicilina, a u 72 uzorka pr isus tvo drugih ant ibiot ika . 

Metoda se pr imjenjuje svakodnevno u laboratori jskoj praks i poduzeća 
koja p re rađu ju mli jeko. 

Rezultat i p r imjene ove metode u proizvodnim uv je t ima daju osnova da 
se izvede zakl jučak: 

brzim mikrobiološkim tes tom p o Brdarovu i Nikolovu sadržina penicil ina 
i d rug ih ant ib io t ika može se odrediti za otprilike 80 mdnuta. Ovom se m e t o ­
dom sa s igurnošću može diferencirati penicilin od d rug ih ant ibiot ika i kon -
zervansa u mli jeku. 
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PROJEKTIRANJE KONZUMNIM MLJEKARA 
Projektiranje zgrade 

P r v u skicu zgrade s rasporedom i dimenzi jama pros tor i ja r az rađu je t e h -
nolog u suradnj i s g rađev ina rom. Tehnolog je odgovoran da zgrada b u d e funk­
cionalna s tehnološkog stanovišta , a g rađev inar r ješava građev insku s t r a n u 
mljekare . 



Opće n a p o m e n e u vezi s projekt i ranjem zgrade za ml jekaru . 
P r i z e m n a i l i k a t n a z g r a d a . Općeni to je d a n a s tendenci ja gradnje 
pr izemnih ml jekara . Kod mal ih ml jekara s j edn im ili d v a proizvoda ovo može 
biti pravi lo. Kod većih i velikih mljekara , s većim bro jem proizvoda, uobiča­
jena je katna, gradnja, j e r bi kod p r izemne gradn je dulj ine proizvodnih i 
t r anspor tn ih l inija bile suviše velike. Općenito, su prednos t i pr izemne gradn je : 
lakša j e venti laci ja i osvjetljenje, lakša j e kons t rukc i ja zidova i manj i t roškovi 
gradnje , o lakšan je posao radn ika i kontro la proizvodnje, o lakšana mehanizacija 
unu t rašn jeg t ranspor ta , lakše je provest i proš i renje zgrade u slučaju pot rebe 
povećanja kapaciteta. 

P rednos t i k a t n e gradnje : man ja po t reba površ ine zemljišta, mogućnost k o ­
r iš tenja pr inc ipa gravitacije kod proizvoda ko j ima škodi pumpan je , bolja mogu­
ćnost uskladiš tenja nek ih sirovina i ambalaže , m a n j a površ ina krova za odr ­
žavanje. 

Opći j e princip, da su teži (kruti) proizvodi locirani u pr izemlju ili podrumu, 
a tekući, koj i se miogu pumpat i , n a ka tu . Treba nastoja t i da svaki proizvod ima 
svoj prostor , a kod katnica — da bude u svojem ka tu . 
R a s p o r e d . Obrada mlijeka je k l jučna operaci ja u većini mljekara . Zbog 
toga se nastoji da proizvodni odjeli budu g rup i ran i oko odjela za obradu ml i ­
j eka i odjela za uskladištenje mlijeka (cisterne) koji čine središte za raspodjelu 
tekućih proizvoda, (si. 8. i si. 9.) . 

MALA KONZUMNA M L J E K A R A 
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S p e c i j a l i z a c i j a . Zapaža se tendenci ja kretanja, u p ravcu što većih i spe -
cijaliznnanih pogona. To znači, npr . g radnju k o n z u m n e mUjekare samo za 
proizvodnju pas ter iz i ranog i steril iziranog mlijeka, specijializirane tvornice 
za proizvodnju sladoleda, posebna tvornica za proizvodnju jogurta, tvorndöa 
za proizvodnju maslaca, cen t ra lna pakovaonica za maslac, centra lno skladiš te 
za s i r i td. Uz manj i broj proizvoda u pogonu gradnja j e jeftinija, kval i te ta p r o ­
izvoda može biti bolja, i veća je produkt ivnost rada . 

U n u t r a š n j i t r a n s p o r t . Treba nastojat i da linije unut rašn jeg t r anspo r t a 
i l inije cjevovoda b u d u š to kraće. Ovo se postiže povol jn im rasporedom p r o ­
storije i 'opreme. T ranspor tne linije n e smiju smeta t i noirmalni prolaz. Da bi 
se t o izbjeglo pr imi jen ju ju se danas umjes to stalnih učvršćenih t r anspo r t e r a 
sve više laka, p o k r e t n a kolica, e lektrokari i vi l juškari . 

P o v e ć a n j e k a p a c i t e t a . Zbog dinamičnosti proizvodnje u ml jekars tvu 
po t rebno je voditi r ačuna o mogućnost i naknadnog povećanja kapaci te ta p o ­
gona. To se na j lakše postiže unošenjem doda tne o p r e m e u pogon, pos tavl ja­
njem para le lne l ini je proizvodnje i op reme za skladištenje. U tu sv rhu t r eba 
već kod g radn je os igura t i određen i građevinski prostor , n a ko jem će se n a ­
knadno pos tavi t i strojevi k a d se ukaže pot reba povećanja kapaci teta . 

Krup in (3) predlaže metodu kojom se može izračunat i u k u p n u pro izvodnu 
površ inu ml jekare , (pod strojevima, i r a d n i m mjest ima, prolazima, stubištima., 
mampula t ivn im pros to rom i dr.), na osnovu površ ine pod strojevima i чже-
đajima. O v a se površ ina dobije ako se površ ina pod s t rojevima i u r eđa j ima 
množi s fak torom 5 ili 6. 

Pr imjer : A k o površina, pod strojevima i u ređa j ima zaprema 280 m 2 , u k u p n a 
proizvodna površ ina ml j eka re iznosit će od 1400 d o 1680 rn 2 . 
Opće napomene u vezi s p ro jek t i ran jem proizvodnih odjela. 

P r i m a n j e m l i j e k a . U ml jekarama bez t r anspor te ra za kan t e n a r ampi 
preporuča se širina r a m p e oko 2,5 m. Odi© za p r iman je n e k a je odijeljen od 
ostalih odjela zbog b u k e i iz higijenskih razloga. To se može provest i i s t ak le ­
nom pregradom. Prosječne dimenzije prostorija za p r iman je mli jeka iznose 
p r e m a Hall-u i Rosen-u: 

Pregled mlijeka, punjen je obranog mlijeka, odlaganje k a n t a 5 X 10—14 m 
Vaganje ml i j eka 5 X 6 m 
Rotac. stroj za pranje k a n t a (3—4 kante/min.) 4 X 4 m 
Tunelski s t roj za pun jen je k a n t a (8—10 ilranta/miin.) 5 X 20 m 

Ukupna potrebna površina mljekare: 

Mljekara 10.000—15.000 l /dan 
Mljekara 20.000—50.000 l /dan 
Mljekara 50.000—70.000 l /dan ; 

80—100 m 2 

100^150 m 2 

150—200 m 2 

Zbog po t rebe eventualnog povećanja kapaci te ta ml jekare p reporuča se os ta ­
viti do 60'% eks t ra površ ine . 

Krup in da je ove n o r m e površ ina gradskih konzumndh ml jekara , koje < se 
dosta razl ikuju od poda t aka Hall-a i Rosen-a 



Tabela 10 
Norme površ ina osnovnih prctizvodnih odjela konzumnih ml jekara 

(prema Krupinu) 

Kapac i te t Norma površ ine 
Naziv odjela Jedinica mjere u smjeni n a jed. proizvodnje 

u m 2 

Primanje i p r an j e tona mlijeka 15 5,0— 5,5 
kanta 25 4,5— 5,0 

50 3,0— 4,0 
100 2,0— 3,0 

Obrada ml i jeka 
(pasterizacija i dir.) 15 13 —13,5 

25 11,5—12,0 
50 8,0— 9,0 

100 5,0— 6,0 

Punjenje i p r a n j e boca 15 20,5—21,0 
25 16,5—17,0 
50 11,0—12,0 

100 8,0— 9,0 

Iz navedenih poda taka može se uočiti ovo : a) Povećanjem kapaci te ta ml je­
ka re zna tno se smanjuje n o r m a površine po jedinici proizvodnje. To znači da 
će građevinski t roškovi za veće ml jekare b i t i zna tno niži po jedinici proiz­
vodnje i g radn ja takovih ml jekara je rentabi ln i ja . b) Površ ine prostori ja 
p r e m a n o r m a t i v i m a Krup ina znatno su veće nego one p redv iđene p o Hall-u 
i Rosen-u. To se može objasniti činjenicom d a se r a d i o kor iš tenju razli­
čite (opreme, razlici u gradnji zgrada i dr . 
U s k l a d i š t e n j e m l i j e k a . Cisterne za sirovo ml i jeko mogu bi t i smje­
štene ispod raz ine pr imanja mlijeka, tako' da se koris t i slobodni pad. Cisterne 
za pas ter iz i rano mli jeko smještaju se n a p o l u k a t u ili k a t u da mli jeko slobod­
nim p a d o m iz n j ih teče u punilice. 
Cis terne zapremaju ovu površ inu: 
ver t ika lna c is terna (5000 1) 3,25 X 3,25 m 
hor izonta lna cisterna (10.000 1) 3 X 5 m 
hor izonta lna cis terna (20.000 1) 3,5 X 7 m 
O . b r a d a m l i j e k a . Uređaji za pasterizaciju, čišćenje, obiranje, s t andard i ­
ziranje i homogenizi ranje mli jeka grup i ra ju se obično u jednoj prostorij i . Ona 
je smještena cent ra lno u pogonu. Za pojedine od ovih uređaja po t r ebne su 
površ ine: 
HTST pločasti paster , 10.000 l/h 25 m 2 

HTST pločasti pas te r s homogenizatorom ili 2 separaitora 36 m 2 

HTST pločasti pas te r s homogenizatorom i 2 separa tora 48 m 2 

P r a n j e i p u n j e n j e b o c a . Za p r i m a n j e i smještaj nečistih boca t r eba 
osigurati p o t r e b a n prostor koji iznosi za 500 do 1000 boaa oko 1 m 2 . Kod 
t r anspor t a v i l juškarom ili kolicima t r eba osigurat i dovol jno pros tora za m a ­
nevr i ranje . P ros to r za ртапје i punjenje boca iznosi : d o 2000 boca гла sat do 
50 m 2 , Z a 8000 boca n a sat do 140 m 2 . 



P r o i z v o d n j a j o g u r t a . Zbog specifičnog tehnološkog procesa, osobito 
fermentacije, ko ja t ra je p o nekoliko sati, jogurt i d rugi mlječno^kiseli napici 
zahti jevaju dosta p ros to ra . Za proizvodnju oko 1000 l i tara jogur ta po t rebno 
je oko 12—15 m 2 površine. Punjenje u staklene bočice ili kar tonske kut i je 
zahti jeva daljnjih 12—15 m 2 površine, a za fermentaci ju ove količine p redv iđa 
se 10—12 m 2 površ ine. Posebno t reba još predvidjet i p ros to r za h lađenje i 
čuvanje jogur ta , zat im za odlaganje nečistih boca, koj i se r a č u n a 1—2 m 2 n a 
2000 bočica. 

Za tzv. tekući jogur t koji se nakon fermentacije usi tnjava, puni u boce 
(kante) i sp rema u h ladnjaču pot rebno je zna tno man je p ros to ra nego za k r u t i 
jogurt . 5 , 

O p ć e n a p o m e n e u v e z i s p r o j e k t i r a n j e m t e h n i č k i h 
( p o m o ć n i h ) o d j e l a 
P a r a - U kotlovnici su smješteni p a r n i ko tao i pomoćni uređaj i . Za kot love 
je p o t r e b n a ova, prosječna površ ina : 

H o r i z o n t a l n i k o t a o 
500 k g pare / sa t 2 X 3 X 2,5 m visine 

2000 kg „ „ 2,5 X 3 X 3 m „ 
5000 kg „ „ 3 X 4 X 4 m „ 
7500 kg „ „ 4 X 5 X 5 m „ 

V e r t i k a l n i k o t a o 
500 kg pa re / sa t 1,5 m 2 X 3 m visine 

2000 kg „ „ 2 m 2 X 3,5 m „ 
5000 kg „ „ 3 m 2 X 5,5 m „ 

Oko pairnog kot la t r e b a ostaviti oko 2—3 me t r a radnog prostora. I spred 
kotla po t reban j e veći p ros to r za čišćenje i loženje. Ukol iko se loži ugl jenom, 
po t rebno je p o 1 toni ug l jena osigurati 1 m 3 p ros tora izvan zgrade. 
H l a đ e n j e. Uređa je za h lađenje t reba p o mogućnost i smjest i t i u j ednu p r o ­
storiju. Nekad se kompreso re za d i rek tno hlađenje locira odvojeno da b u d u 
što bliže pot rošača hladnoće. Rashladne linije t r eba da b u d u što kraće r ad i 
boljeg efekta h lađen ja i uš tedn je sredstava za hlađenje. Za pojedini kompreso r 
se računa 4—5 m 2 površ ine , a cijela prostor i ja za mehan ičke uređa je za h l a đ e ­
nje zaprema pros ječno površ inu od 30 do 100 m 2 . 

V e n t i l a c i j a . A) Izmjena z raka u prostori j a m a po t r ebna j e zbog uk l an j a ­
n ja suvišne vlage i nepožel jnih mirisa. Mnoge operaci je u ml jekar i dovode 
d o s tvaranja visoke re la t ivne vlažnosti zraka. To dovodi do kondenzi ran ja 
vode p o zidovima,, do razvijianja plijesni i rđanja strojeva. Koliičdna vode koja ' 
se isparuje zavisi o veHčini i s p a m e površine, t empera tu r i , vlažnosti i b rz in i 
k re tan ja z raka nad i spa rnom površ inom. Da bi se ods t rani la suvišna v laga p o ­
t r ebna je izmjena znaka u količini od 10—50 m 3 p o m 2 površ ine poda na sat . 

Za pojedine prostor i je i uređaje postavljene su ove n o r m e za venti laci ju 
(izmjena m 3 znaka, p o m 2 poda, po sa tu) : prešaonia s i ra 20, paster izaci ja 30, 
p r imanje ml i jeka 30, mas l a rna 50, s i rana 30, kod u ređa ja za p ran je k a n t a (£• 
kan ta u minut i ) 1200, (14 k a n t a u minuti) 4000, ispardvač k a n t a 900. 

Ove vel ike kol ičine z r a k a mora ju biti pročišćene i dopreml jene u ml jekaru , 
a i s tovremeno se m o r a ods t rani t i ista količina nepoželjnog znakia. Postoji v i še 
načina provođenja izmjene z raka u pros tor i jama: a) p r i rodn im p u t e m s t r u -



janjem znaka, b) kroz prozore i vrata , c) mehanički , bilo pojedinačnim ven t i ­
la tor ima smještenim u zidu, bilo s is temom ventilacije prostori je cijevima, d) 
s pomoću kape za odvod zraka (pare). 

Količina z raka koja se uklanja npr . kapom za. odvod zraka izračunava se 
p rema formuli : 

L = 3600 Fv m 3 / h L = količina z raka koji se uklanja (u m 3 n a sat) 
F = iz računa ta površ ina pres jeka kape (u ml2) 
v = srednja brz ina k re tan ja zraka (u m/sek) 

Ova se formula može koristit i i za i z računavan je odvoda zraka iz zatvo­
renog prostora , npr . venti latorom. Kod ovog p ro računa F označuje r a d n u po ­
vršinu vent i la tora , a v brzinu s t rujanja z raka kroz r a d n u površinu. 
Pr imjer : Kolika će biti količina odvedenog z raka iz prostor i je (L), a k o je 

F = 1,6 m 2 , a v = 0,35 m/sek. 
L = 3600 X 1,6 X 0,35 = 2000 m 3 na sa t 

B) Klimatizaci ja prostori ja (grijanje, h lađen je i regul i ran je vlage) 
U pojedinim prostori jama, gdje je po t r ebno stvori t i određenu kl imu t e m ­

pe ra tu r e i vlažnost i z raka koriste se u ređa j i za klimati'zaciju. Ona se provodi 
s pomoću posebnih automatskih u ređa ja koji t emper i r a ju i vlaže zrak i s po­
moću vent i la tora i sistema ra,zvadnih cijevi koji dovode kl imatizirani zrak 
u određene prostori je, (air conditioning). Ovaj je s is tem dosta skup i može se 
postavljat i samo u rentabi ln im ml jekarsk im pogonima većeg kapaci teta . 

Vrlo j e efikasan i tzv. zračni zastor, sloj z r aka n a ulazu u prostori je . On 
se pos tavl ja u h ladnom kl imatskom područ . ju u van j skom zidu, na ulazu koji 
je s ta lno otvoren. Može se postavi t i i na u l azu u hladnjaču koji je 
s talno otvoren zbog prelaženja i unosa robe . Deblj ina zračnog zastora iznosi 
nekoliko cent imetara (2—3) brz ina s t ru jan ja z raka o k o 10—20 metara /sek , 
a temperatur ia z raka se regul i ra p r e m a pot reb i prostor i ja . 

Tlocrt zgrade s dispozicijom strojeva 
Zgradja u cjelini i svaka prostor i ja u zgrad i služi određenoj funkciji. Ova 

se funkcija u tv rđu je određenim rasporedom 'Strojeva u cijeloj zgradi odnosno 
u pojedinim prostor i jama. 

S a m raspored prostori ja u zgradi u t ječe i n a rješenje toka tehnološkog 
procesa u ml jekar i . On se može odvijat i : A) u ravnoj liniji (straight-l ine ope­
ration), k a d a sirovina ulazi na, jednoj s t r an i zgrade, a, gotov proizvod izlazi 
n a ' d r u g o m supro tnom kraju. Kod ovog r a sporeda je ef ikasno koriš tenje radne 
snage, ali često ni je najpovoljnije iskoriš ten prostor . B) U »L« ili »U« liniji, 
gdje s i rovina ulazi n a jednoj s t rani zgrade, a f inalni proizvod izlazi na bod­
enoj s t ran i (L — linija) ili na istoj s t ran i gdje je ulaz, sirovine (U — linija). 
Ispit ivanja će pokazat i koje je -rješenje u svakom pojedinom pro jek tu povolj­
nije. 

I z radom tlocrta zgrade s dispozicijom strojeva, dobiva se p o t p u n a slika 
pro jek t i ranog objekta, njegovog građevnog i s t rojno- tehnološkog dijela. 

, Kod konzumnih ml jekara mogu se da t i različi ta rješenja, vodeći r ačuna 
o pr incipima koje smo razmatra l i rani je . 

U zemljama gdje se gradi velik bro j ml jekara , gdje su slični uslovi proiz­
vodnje i po t r ebe potrošača, izrađuju se t ip iz i rani projekt i za ml jekare od­
ređenog kapaci te ta , npr . za konzumne ml j eka re od 20.000, od 50.000, od 100.000 
li tara. 



U ostalim zemljama i 'kod nas, gdje se podiže bilo manj i broj mljekara, 
bilo da su s različi tom namjenom, u raznim uvjet ima i različitog kapaci teta , 
izrađuje se poseban, individualni projekt za svaku pojedinu ml jekaru . Tada 
se izrađuju projekt i koji se mogu Znatno razlikovati j edan od drugoga. 

Pr imjer i : Radi ori jentacije donosimo dva tlocrta s dispozicijom strojeva kl ju­
čnih ml jekarskih objekata koji su vezani na konzumno mlijeko': sabiralište 
mlijeka i centralni pogon. 

SABIRALIŠTE KAPACITETA 3000 1 

SI. 10 

L 

1. uređaji za mjerenje, 2. cjedila, 3. rashladna kada, 4. sniženi prostor 
ispod razine rampe (za 1, 2 m), б. pumpa, 6. kamion-cisterna, 7. pumpa 
za cirkulaciju l edene vode, 8. komdeirazatoor, 9. basen za pranje. 

Prvi t locrt p r ikazu je j ednos tavno i jeft ino rješenje sabira l iš ta kapac i te ta 3000 
L/dan (si. 10). Ono služi za pr ihvaćanje mli jeka nakon mužnje . Izmjereno ml i ­
jeko teče s lobodnim padom u cisternu za uskladišten je, ( rashladnu kadu) gdje 
se hladi. Odavde ga p u m p a izravno prebacuje u kamion-c is te rnu za sakupl janje 
mlijeka. Drugi t locrt (s'l. 11) pr ikazuje vr lo jednos tavno i funkcionalno r j e ­
šenje ml jekare kapac i te ta 75.000 1 mlijeka, uz proizvodnju pas ter iz i ranog i s t e ­
riliziranog mli jeka. Operaci je se 'odvijaju u »ravnoj liniji« od p r iman ja mli jeka 
do izdavanja gotovih proizvoda, t e izgledaju ovako, np r . 

Linija sirovog ml i jeka : p r imanje — vaganje mli jeka — uskladiš tenje sir. 
mlijeka i ртапје k a n t a — obrada mli jeka — uskladištenlje past . ml i jeka — p u ­
njenje u k a n t e . 



M l j e k a r a za p a s t e r i z i r a n o i s t er i l i z i rano m l i j e k o , k a p a c i t e t a 75.000 1 (prema Hal l -u i Rosen-u) 

G*«ACl 

1. transporter, 2. okretač kanta, 3. vaga, 4. basen za mlijeko, 5. stroj za pranje kanta, 6. hladionik, 7. pumpa za prebacivanje mlijeka iz 
kamion-cisterna, 8. cisterna za uskladištenje, 9. paster, 10. predgrijač steril, mlijeka, 11. homogenizator, i2. cisterna za pasterizirano mlijeko, 
13. zračni kompresori, 14. transporter, 15. stroj za pranje boca, 16. punilica, 17. zatvaračica boca steriliziranog mlijeka, 18. kontinuirani sterili-
zator, 19. stroj za pranje boca paster, mlijeka, 20. transporter, 21. punilica, 22. transporter, 23. i 25. uređaji za hlađenje, 24. basen za ledenu 
vodu, 26. rashladno tijelo, 27. kotlovi. 

Prazna strjelica označuje pravac steriliziranog, crtkana pasteriziranog, a puna sirovog mlijeka. 



Linija steri l iziranog mli jeka: (primanje nečiste ambalaže — pran je a m b a ­
laže — punjenje , za tva ran je i kont inui rana sterilizacija — uskladiš ten je steril , 
mlijeka — izdavanje . 

Linija pas ter iz i ranog mli jeka: pr imanje nečiste ambalaže — p ran j e a m ­
balaže — punjen je i za tvaran je — uskladištenje u hladnjači — izdavanje . 

Odio kompreso ra nalazi se u neposrednoj blizini potrošača hladnoće, a 
kotlovnica, garaže, radionice i sani tarni čvor u posebnoj zgradi. 
Normativi za proizvode 

U okvi ru p ro j ek t a izrađuju se i normat iv i za pojedine proizvode. Oni 
t reba da n a m pokažu koliko se p o jedinici proizvoda (1 tona, 1000 lit) u t roš i 
sirovine, pomoćnog mater i ja la , ambalaže, energije, vode, r a d n e snage. 

Pr imjer : U tabel i 11 p r ikazu jemo k a k o izgleda npr . no rmat iv za k o n z u m n o 
mlijeko. ('Navedene b ro jke su or i j en tadone , j e r mogu bi t i različite za pojed inu 
mljekaru) 

Tabela 11 

Normat iv za 1000 l i ta ra : Konzumno paster iz i rano mli jeko (3,2'°/o masti) 

Stavka Jedinica mjjere Normativ za 1000 lit 

1. Sirovina: 
O d b i t n a 
s t a v k a 

2. Pomoćni 
materijal: 

3. Neodvojiva 
ambalaža 

4. Odvojiva 
ambalaža 

Mli jeko s 3,6% m a s t i 
V r h n j e od ob i ran ja 

A m i l a l k o h o l 
S u m p o r n a kis . 
S r e d s t v a za p r a n j e 
Pok lopc i a l u t r a k e 

K a n t e za ml i j eko 
Boce za ml i j eko 
Ž i č a n e k o š a r e za boce 

lit. 
» 

»> 

n 

k g 
k g 

sati 

1.015 
15 

0,01 
0,30 
1,00 
0,50 

Da je se u n o v č a n o m 
iznosu o tp is v r i j e d n o ­
st i po 1000 1 o b r t a 
m l i j e k a 

100 
32 
11 

2,5 
1,3 
1,4 

5. Energija i Ug l j en kg 
voda E l e k t r i č n a energ i ja k W l 

V o d a m 3 

6. Radna snaga R a d n i 
Visokokv. „ 
K v . 
Po lukv . „ 
P r i u č e n i „ 

U k u p n o 5,2 

Zaključak 

U članku je p r ikazana metodika d osnovni principi p ro jek t i ran ja k o n z u m -
r i h ml jekara . Da t i su normat iv i površina i proizvoda. Grafički je p r i k a z a n a 
potrošnja pa r e , h lađenje , s t rojno-tehnološka shema, k a o i nekol iko t locr ta 
ml jekara i dr . Podac i u č lanku mogu poslužiti kao ori jentaci ja kod p r o j e k t i ­
ranja mljekara , ali zbog opsega č lanaka ne mogu piružiti odgovor n a sva p i ­
tanja koja se pojavl juju u r a d u na konkre tnom zada tku p ro j ek t i r an j a m l j e ­
kare . 
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UNAPREĐENJE SIRARSTVA NA NAŠEM JADRANSKOM 
PODRUČJU 

Niska produkt ivnos t pašnjaka Jad ranskog pojasa upućuje stočara n a uz ­
goj ovaca koje su u i shrani mnogo skromni je od goveda. Ovca na ovom pod­
ručju je niske produkt ivnost i t e se često n jena muznos t k reće između 20 do 30 
l i tara. Ipak ovčje mli jeko i m a vel iku važnost za m n o g a 'mjesta uz more te n a 
nek im otocima. Samo u Dalmaciji proizvede se godišnje oko 200 vagona ov­
čjeg sdira. P r e r a d o m mlijeka u s ir dobiva se proizvod ve l ike hran j ive vri jednosti , 
te kao nuzproizvod albuminski sir, tzv. »skuta«, koji tamošnje s tanovniš tvo 
upotrebl java za hranu . 

S i r se proizvodi ug lavnom u domaćinstvima, k a t k a d a u tzv. »stanovima«, 
koji se nalaze n a samim pašnjacima. Manje količine ovčjeg mlijeka p r e r a ­
đuju se u ml jekarsk im zadrugama. 

Veliki b ro j t ipova ovčjeg sira koji se pro izvode na navedenom području 
može se svrstat i u dvije osnovne g rupe : u lokalni ovčji sir i punomasna otočki 
sir. 

Lokalni ovčji sir proizvodi se na J a d r a n s k o m područ ju isključivši otoke. 
Tehnološki proces proizvodnje ovog s i ra ut ječe n a njegovu vel iku tvrdoću, 
š to m u osjeti javo snizuje kvali tetu. Proda je se saimo n a uskom lokalnom tržištu, 
te nema veću ekonomsku važnost (1). 

Punomasn i otočki sir se ug lavnom proizvodi n a j ad ransk im otocima, a 
r jeđe u pr imorsk im mjest ima. U ovu g rupu s ireva spadaju paški, brački , r a b -
ski, olibski, k rčk i i creski sir, koje je opisao Zdanovsk i (2). Opća karak te r i s t ika 
tehnološkog procesa proizvodnje ove g rupe s i reva j e nedefiniranost t ra jan ja 
obrade . Zajedničko je u tehnologiji podsir ivanje s tvorn ičk im sirilom, us i tn ja­
vanje gruševine, slabo ili n ikakvo dogri javanje, t lačenje u drvenim ili l imenim 
kalupima, soljenje »u suho«, te zrenje s i ra pod p r i r o d n i m uvjet ima, obično 
u konobama. Glavni preds tavnik ove g r u p e 'ovčjih s i reva je paški sir, koji se 
proizvodi na is toimenom otoku (3). 

Radom nekoliko općih pol joprivrednih i ml jekarsk ih zadruga, kao npr . na 
Olibu, Silbi, Cresu i Biraču, poboljmnia je tehnologi ja ovčjeg sira, ne samo u 
zadružnim si ranama, nego i u mnogim domaćins tv ima navedenh otoka. Za 
razl iku od dosadašnjeg pos tupka , uvedeno- je si tnjenje gruševine do određene 
veMčine zrna, t e dogrijavanje sirnine. Takođe r su poboljšani uvjet i zrenja, 
j e r su neke zadruge izgradile djelomično- podzemne prostori je ili adapt i ra le 
postojeće (4). 


