b) da se mlijeko u epruveti tretiranoj s penicilinazom grusa oko 80-e mi-
nute, a mlijeko u drugej epruveti ostaje u tekuéem stanju. To je dokaz da
mlijeko sadrZava penicilin; i

c) mlijeko u obje epruvete kod cca 80-e, 100-te i wviSe minuta mnakon
toga saduva tekucéu konzistenciju. To je dokaz da mlijeko sadrZava druge an-
tibiotike i konzervanse.

Rezultati

Metoda je ispitana i primijenjena u §irokoj praksi. Od ispitana 184 uzorka
uzeta na punktovima, u kojima se mlijeko nije gruSalo, u 112 uzoraka usta-
novljeno je prisustvo penicilina, & u 72 uzorka prisustvo drugih antibiotika.

Metoda se primjenjuje svakodnevno u laboratorijskoj praksi poduzeca
koja preraduju mlijeko. '

Rezultati primjene ove metode u proizvodnim uvjetima daju osnova da
se izvede zakljudak:

brzim mikrobiologkim testom po Brdarovu i Nikolovu sadrzina. penicilina
i drugih antibiotika moze se odrediti za otprilike 80 minuta. Ovom se meto-
dom sa sigurno§éu moze diferencinati penicilin od drugih antibiotika i kon-
zerviansa u mlijeku.
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Prof. dr Ante Petriéié, Zagreb
Tehnologki fakultet

PROJEKTIRANJE KONZUMNIH MLJEKARA

Projektiranje zgrade

Prvu skicu zgrade s rasporedom i dimenzijama prostorija razraduje teh-
nolog u suradnji s gradevinarom, Tehnolog je odgovoran da zgrada bude funk-
cionalna s tehnolofkog stanovista, a gradevinar rjefava gradevinsku stranu
mljekare.
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Opée napomene u vezi s projektinanjem zgrade za mljekaru.

Prizemna ili katna zgrada. Opéenito je danas tendencija gradnje
prizemnih mljekara. Kod malih mljekara s jednim ili dva proizvoda ovo moZe
biti pravilo. Kod veéih 1 velikih mljekara, s veéim brojem proizveda, uobita-
jena je katna gradnja, jer bi kod prizemne gradnje duljine proizvodnih i
transportnih linija bile suvife velike. Opdenito su prednosii prizemne gradnje:
lakSa je ventilacija i osvjetljenje, lak$a je konstrukcija zidova i manji trogkovi
gradnje, olak$an je posao radnika i kontrola proizvodnje, olak3ana mehanizacija
unutrasnjeg transporta, lakse je provesti proS§irenje zgrade u sludaju potrebe
povedanja kapaciteta.

Prednosti katne gradnje: manja potreba povriine zemljista, moguénost ko-
ri$tenja principa gravitacije kod proizvoda kojima. Skodi pumpanje, bolja mogu-
¢énost uskladiitenja nekih sirovina i mambalaZe, manja povriina krova za odr-
Zavanje.

Opéi je princip, da su tezi (kruti) proizvodi locirani u prizemlju ili podrumu,

e tekud, koji se myogu pumpati, na katu. Treba nastojati da svaki proizvod ima
svioj prostor, a kod katnica — da bude u svojem katu.
Raspored. Obrada mlijeka je kljudna operacija u veéini mljekara., Zbog
toga se nastoji da proizvodni wodjeli budu grupirani oko odjela za obradu mli-
jeka i odjela za uskladistenje mlijeka (cisterne) koji ¢ine srediSte za raspodjelu
tekuéih proizvoda. (sl. 8. i sl. 9.).

MALA KONZUMNA MLJEKARA

PRIMANJE MuJeqm LAﬂ

PUNJENJE] OBRADA

u MUJEKA SL 8
BOCE I USKL. )

Raspored prostorija mljekare kombiniranog tipa
(za konzumno mlijeko, maslae, sir)

¢ '

PRIMANJE 2 RE-

PUNJENJE NJE luskLa{ >
U CISTERNE DlSTENJﬁE

BOCE I I T I

. |OBRA RE

LR}

SL. 9
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Specijalizacija. Zapa¥ka se tendencija kretanja u pravew §to vedih i spe-
cijaliziranih pogona. To znad, npr. gradnju konzummne mijekare samo za
proizviodnju pasteriziranog 1 steriliziranog mlijeka, specijalizirane tvornice
za proizvodnju sladoleda, posebna tvornica za proizvodnju jogurta, tvornica
za proizvodnju maslaca, centralnia pakovaonica za maslac, centralno skladiste
za sir itd. Uz manji broj proizvoda u pogonu gradnja je jeftinija, kvaliteta pro-
izvoda moZe biti bolja, i veda je produktivnost rada. '

Unutrasdnji transport. Treba nastojati da linije unutradnjeg transporta
i linije cjevovoda budu §to krade. Ovo se postiZe povoljnim masporedom pro-
sborije 1 opreme, Transportne linije me smiju smetati normalni prolaz. Da bi
se to izbjeglo primijenjuju se danas umjesto stalnih udvedéenih transportera
sve viSe laka, pokretna kolica, elektrokiari i viljuSkard.

Povecéanje kapaciteta. Zbog dinamidnosti proizvodnje u mijekarstvu
potrebno je voditi raduna o moguénosti naknadnog poveéanja kapaciteta po-
gona, To se majlakSe postize unoSenjem dodatne cpreme u pogon, postavlja-
njem paralelne linije proizvodnje i opreme za skladi$tenje. U tu svrhu treba
ve¢ kod gradnje osigurati odredeni gradevinski prostor, ma kojem ée se na-
knadno postaviti strojevi kad se ukaZe potreba poveéanja kapaciteta.

Krupin (3) predlaze metodu kojom se moze izradunati ukupnu proizvodnu
povrsinu mljekare, (pod strojevima, i radnim mjestima, prolazima, stubistima,
manipulativiim prostorom i dr.), na osnovu povrdine pod strojevima i ure-
dajima. Ova se povrdina dobije ako se povriina pod strojevima i ureda]una
mnoZi s faktorom 5 ili 6.

Primjer: Ako povrSina pod strojevima i uredajima zaprema 280 m?, ukupna
proizvodna povrgina mljekare iznosit ¢e od 1400 do 1680 m?2. :
Op¢e napomene u vezi s projektiranjem ppeizvodnih odjela.

Primanje mlijeka. U mljekarama bez transportera za kante na rampi
preporudia se Sirina rampe oko 2,5 m. Odio za primanje neka je odijeljen od
ostalih odjela zbog buke i iz higijenskih razloga. To se moZe provesti i stakle-
nom pregradom. Prosjeéne dimenzije prostorija za primanje mlijeka iznose
prema Hall-u i Rosen-u:

Pregled mlijeka, punjenje obranog mlijeka, odlaganje kanta 5 X 10—14 m

Vaganje mlijeka 5X 6 - m
Rotac. stroj za pranje kanta (3—4 kante/min.) - 4X 4 m

Tunelski stroj za punjenje kanta (8—10 kanta/min.) 5 X 20 m

Ukupna potrebna poVrEina mljekare:

Mljekara 10.000-—15.000 1/dan , 80—100 m?
Mljekara 20.000—50.000 1/dan 100—150 m?
Mljekara 50.000—70.000 I/dran 1 150—200 m?

Zbog potrebe eventualnog povelanja kapaciteta mljelnare prepo:ruca se osta-
viti do 60% ekstra powvrine.

Krupin daje ove norme povriina gradskih konzumnih mljekara, koge se
dosta razlikuju od podataka Hall-a i Rosen-a ;
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Tabela 10
Noarme povrdinag osnovnih proizvodnih odjela konzumnih mljekara
(prema Krupinu)

Kapacitet Norma povrsine
Naziv odjela Jedinica mjere u smjeni na jed. proizvodnje
) : u m?
Primanje i pranje tona mlijeka 15 50— 55
kanta 25 45— 5,0
50 3,0— 4,0
o 100 2,0— 3,0
Obrada mlijeka _
(pasterizacija 1 dr.) 15 13 —13,5
" 25 11,5—12,0
50 8,0— 9,0
100 50— 6,0
Punjenje i pranje boca 15 20,5—21,0
25 16,5—17,0
50 11,0—12,0
100 X 8,0— 9,0

Iz navedenih podataka moZe se woditi ovo: a) Povedanjem kapaciteta mlje-
kare znatno se smanjuje norma povriine po jedimici proizvodnje. To znadi da
¢e gradevingki troskovi za vede mljekare biti znatno niZi po jedinicd proiz-
vodnje i gradnja takovih mljekara je rentabilnija. b) Povrsine prostorija
prema hormativima Krupina zmatno su veée nego one predvidene po Hall-u
i Rosen-u. To se moZe objasniti &injenicom da se radi o koriStenju razli-
¢ite opreme, razlici u gradnji zgrada i dr.

Uskladidtenje mlijeka. Cisterme za sirovo mlijeko mogu biti smje-
Stene ispod razine primanja mlijeka, tako da se koristi slobodni pad. Cisterne
za pasterizirano mlijeko smje§taju se na polukatu ili katu da miijeko slobod-
nim padom iz njih te¢e u punilice.

Cisterne zapremaju ovu povr§inu:

vertikalna cdsterna (5000 1) 3,25 X 3,256 m

horizontalna cisterna (10.000 1) 3 X5 m

horizontadna cisterna (20.000 1) 3,56 X7 m

Obrada mlijeka, Uredaji za pasterizaciju, ¢iSéenje, obiranje, standardi-
ziranje i homogeniziranje mlijeka grupiraju se obiéno u jednoj prostoriji. Ona
je smjeftena centralno u pogonu. Za pojedine od ovih uredaya potrebne su
povriine:

HTST plodasti paster, 10.000 1/h 25 m?

HTST plodasti paster s homogenizatorom ili 2 separatona 36 m?

HTST plocasti paster s homogenizatorom i 2 separatora 48 m?

Pranje 1 punjenje boca. Za primanje i smjeitaj nedistih boca treba
osigurati potreban prostor koji iznosi za 500 do 1000 boca oko 1 m? Kod
transporta vilju§karom ili kolicima treba osigurati dowoljno prostora za ma-
nevriranje. Prostor za pranje i punjenje boca iznosi: do 2000 boca na sat do
50 m?2, za 8000 boca na sat do 140 mé2, :
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Proizvodnja jogurta. Zbog specifitnog tehnolofkog procesa, osobito
fermentacije, koja traje po nekoliko sati, jogurt i drugi mljeéno-kiseli napici
zahtijevaju dosta prostona. Za proizvodnju oko 1000 litana jogurta potrebno
je oko 12—15 m? povriine. Punjenje u staklene bodice ili kartonske kutije
zahtijeva daljnjih 12—15 m? povrdine, a za fermentaciju ove koli¢ine predvida
se 10—12 m? povrSine. Posebno treba jo§ predvidjeti prostor za hladenje i
¢uvanje jogurta, zatim za odlaganje nedistih boca, koji se raduna 1—2 m? na
2000 bodica.

Za tzv. tekud jogurt koji se nakon fermentacije usitnjava, puni u boce
(kante) i sprema u hladnjadu potrebno je znatne manje prostora nego za kruti
jogurt.

Opé¢e napomene u vezi s projektiranjem tehnitkih
(pomoénih) odjela '

Para- U kotlovnici su smjeteni parni kotao i pomoéni uredaji. Za kotlove
je potrebna ova prosjetna povrSina:

Hordizontalni kotao

500 kg parefsat 2 X 33X 25 m visine
2000 kg ,, ,, 25X3X8 m
5000 kg ,, 3 X4X4 m
7500 kg, 4 X5X5 m
Vertikalni kotao

500 kg pare/sat 1,5 m2 X 3 m visine
2000 kg ,, ., 2 mX35m
5000 kg ., 3 m:X55m ,

Oko parnog kotla treba ostaviti oko 2—3 metra madnog prostora. Ispred
kotla potreban je veéi prostor za &if¢enje i loZenje. Ukoliko se lozi ugljenom,
potrebno je po 1 toni ugljena osigurati 1 m3 prostora izvan zgrade.
Hladenje. Uredaje za hladenje treba po moguénosti smjestiti u jednu pro-
storiju. Nekad se kompresore za direktno hladenje locira odvojeno da budu
fto blize potrofada hladnoce. Rashladne linije treéba da budu 3to krade radi
boljeg efekta hladenja i ustednje sredstava za hladenje. Za pojedini kompresor
se raéuna 4—5 m? povrSine, m cijela prostorija za mehanitke uredaje za hlade-
nje zaprema prosjeéno povriinu od 30 do 100 m?2

Ventilacija. A) Izmjena zraka u prostorijama potrebna je zbog uklanja-
nja suvidne vlage i nepofeljnih mirisa. Mnoge operacije u mljekari dovode
do stvaranja visoke relativne vlaZnosti zraka. To dovodi do kondenziranja.
vode po zidovima, do razvijanja plijesnd 4 rdanja strojeva. Kolidina vode koja
se isparuje zavisi o velitini isparne povriine, temperaturi, viagmosti i brzini
kretanja zraka nad isparnom povrdinom. Da bi se odstranila suvi$na vlaga po-
trebna je izmjena zraka u kolidini od 10—50 m?3 po m? povrdine poda na sat.

Za pojedine prostorije i uredaje postavljene su ove norme za ventilaciju’
(izmjena m?® zraka, po m? poda, po satu): preSaona sira 20, pasterizacija 30,
primanje mlijeka 30, maslarna 50, sirana 30, kod uredaja za pranje kanta (&
kanta u minuti) 1200, (14 kanta u minuti) 4000, ispariva¢ kanta 900.

Ove velike kolié¢ine zraka moraju biti prodifé¢ene i dopremljene u mljekaru,
a istovremeno se mora odstraniti ista koli¢ina nepoZeljmog zmaka. Postoji viSe
natina provodenja izmjene zraka u prostorijama: a) prirodnim putem stru-
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janjem zraka, b) kroz prozore i vrata, ¢) mehaniZki, bilo pojedina¢nim venti-
latorima smje$tenim u zidu, bilo sistemom ventilacije prostorije cijevima, d)
s pomoéu kape za odvod zraka (pare).

Kolisina zraka koja se uklanja npr. kapom za odwvod zraka izrafunava se
prema formuli:

L = 3600 Fv m$/h L = koli¢ina zraka koji se uklanja (u m? na sat)
F = izradunata povriina presjeka lkape (u mf)
v = srednja brzina kretanja zraka (u m/sek)

Ova se formula moZe koristitl i za izradunavanje odvoda zmaka iz zatvo-
renog prostora, npr. ventilatorom, Kod ovog proraduna F oznafuje radnu po-
vr§inu ventilatora, a v brzinu strujanja zrake kroz radnu povr§inu.
Primjer: Kolika ¢e biti koli¢inga odvedenog zraka iz prostorije (L), akoe je

F=16 m? av=0,35 m/sek.
"L = 3600 X 1,6 X 0,35 = 2000 m3 na sat

B) Klimatizacija prostorija (grijanje, hladenje i reguliranje vlage)

U pojedinim prostorijama gdje je potrebmno stvoriti odredenu klimu tem-
perature i vlaZnosti zraka koriste se uredaji za klimatizaciju. Ona se provodi
s pomocu posebnih automatskih uredaja koji temperiraju i viaZe zrak i s po-
mocéu ventilatora i sistema razvodnih cijevi koji dovode klimatizirani zmak
u odredene prostorije, (air conditioning). Ovaj je sistem dosta skup i moze se
postavljati samo u rentabilnim mljekarskim pogonima vedeg kapaciteta.

Vrlo je efikasan i tzv. zradni zastor, sloj zraka ma ulazu u prostorije. On
se postavlja u hladnom klimatskom podrué.ju u vanjskom zidu, na ulazu koji
je stalno otvoren. MoZe se postaviti i ma wulazu u hladnjadu koji je
stalno ofvoren zbog prolaZenja i unosa robe. Debljina zra¢nog zastora iznosi
nekoliko centimetara (2—3) brzina strujanja zraka oko 10-—20 metarafsek,
a temperatura zraka se regulira prema. potrebi prostorija.

Tlocrt zgrade s dispozicijom strojeva

Zgrada u cjelini i svaka prostorija u zgradi sluzi odredenoj funkciji. Ova
se funkcija utvrduje odredenim rasporedom strojeva u cijeloj zgradi odnosno
u pojedinim prostorijama.

Sam raspored prostorija u zgradi utjede i na rjeSenje toka tehnoloikog
procesa u mljekari. On se moze odvijati: A) u mavnoj liniji (straight-line ope-
ration), kada sirovina ulazi na jednoj strani zgrade, a gotov proizvod izlazi
na drugom suprotnom knaju. Kod ovog rasporeda je efikasno kori$tenje radne
snage, ali Gesto nije najpovoljnije iskori§ten prostor. B) U »L« ili »U« liniji,
gdje sirovina ulazi na jednoj strani zgrade, a finalni proizvod izlazi na bo-
tnoj strani (L — linija) ili na istoj strani gdje je ulaz sirovine (U — linija).
Ispitivanja ¢e pokazati koje je rjeSenje u svakom pojedinom projekiu powvolj-
nije. )

. Izradom tlocrta zgrade s dispozicijom strojeva dobiva se potpuna slika
projektiranog .objekta, njegovog gradevnog i strojno-tehnoloSkog dijela.

Kod konzummnih mljekara mogu se dati razlidita cjeSenja, vodeéi raduna
o principima koje smo razmatrali ranije.

U zemljama gdje se gradi velik broj mljekara, gdje su sliéni uslovi proiz-
vodnje i potrebe potroSada, izraduju se tipizirani projekti za mljekare od-
redenog kapaciteta, npr. za konzumne mljekare od 20.000, od 50.000, od 100.000
litara.
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U ostalim zemljama i kod nas, gdje se podife bilo manji broj mljekara,
bilo da su s razlit¢itom namjenom, u raznim uvjetima i mazlit¢itog kapaciteta,
izraduje se poseban, individualni projeki za svaku pojedinu mljekaru. Tada
se izraduju projekti koji se mogu znatno razlikovati jedan od drugoga.

Primjeri: Radi worijentacije donosimo dva tloerta s dispozicijom strojeva klju-
¢nih mljekarskih objekata koji su vezani na konzumno mlijeko: sabiraliste
mlijeka i centralni pogon,

SABIRALISTE KAPACITETA 3000 1

S1 10

1 [0} S
gL i e — ]

1. uredajl za mjerenje, 2. cjedila, 8. rashladna kada, 4. sniZeni prostor
ispod razine rampe (za 1, 2 m), 5.. pumpa, 6. kamion-cisterna, 7. pumpa
za cirkulaciju ledene viode, 8, kondenzator, 9. basen za pranje.

Prvi tlocrt prikazuje jednostavno i jeftino rjeSenje sabirali§ta kapaciteta 3000
l/dan (sl. 10). Ono sluzi za prihvaéanje mlijeka nskon muznje. Izmjereno mli-
jeko tete slobodnim padom u cisternu za uskladi$tenje, (rashladnu kadu) gdje
se hladi. Odavde ga pumpa izravno prebacuje u kamion-cisternu za sakupljanje
mlijeka. Drugi tlocrt (sl. 11) prikazuje vrlo jednostavno i funkcionalno rje-
Senje mljekare kapaciteta 75.000 1 mlijeka, uz proizvodnju pasteriziranog i ste-
riliziranog mlijeka. Operacije se odvijaju u »ravnoj liniji« od primanja mlijeka
do izdavanja gotovih proizvoda, te izgledaju ovako, npr.

Linija sirovog mlijeka: primanje — vaganje mlijeka — wuskladi$tenje sir.
mlijeka i pranje kanta — obrada milijeka — uskladiitenje past. mlijeka — pu-
njenje u kante.
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3

Mljekara za pasterizirano i sterilizirano mlijeko, kapaciteta 75.000 1 (prema Hall-u i Rosén-u)
> 1] ] s 0 1) 00
- [ ), 4, METAES
vy - . ur E
r , 2
o ] i :
_ i lo.0 i cm— _ g
. I3 €
| g stcnnc smce . steniizep k™ = M rone |
. z | i
%I z !
. £ = !
| 23 | i
i I - l VEHICLE REPAIR SHOP
,I | ¢ e
. - T —
’ I i] S8 ®D'& :\':D:E LasoratoRy |« : ¢ o CARAGE
. H vy @ 2 —=—1 3 . m
-1 I o 1 | |0 [ °
' - iﬂ . | B e o] = z
S 1S . H REFRIGERATION | - i 4
| 1% s, T |
l @ [ 6 = _.Ju 5 I s
i —hlL?’-J | store =
! ‘ e 1 /|3
oj PASTEURIZED MiL l
l:::::{’ \‘ STACRING SPACE oL :0“ * |
<
l H i T s
) | { — ROOM
Sl 11 : ;
L. |

¢
ye ur
1. transporter, 2. okretad¢ 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 uskladlstenje, 9. paster, 10. predgrija¢ steril. mlijeka, 11. homogemzator 12. cisterna za pasterizirano mlijeko,
13. zra¢ni kompresori, 14, transporter, 15. stroj za pranje boca, 16. punilica, 17. zatvaragica boca steriliziranog mlijeka, 18. kontinuirani sterili-
zator, 19. stroj za pranje boca paster. mlijeka, 20. transporter, 21. punilica, 22, transporter, 23. 1 25. uredaji za hladenje, 24. basen za ledenu
vodu, 26. rashladno tijelo, 27. kotlovi.

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



Linija steriliziranog mlijeka: primanje nefiste ambalaZe — pranje amba-
laze — punjenje, zatvaranje i kontinuirana sterilizacija — uskladistenje steril.
mlijeka — izdavanje.

Linija pasteriziranog mlijeka: primanje nediste ambalaZe — pranje am-
balaze — punjenje i zatvaranje — uskladi$tenje u hladnjadi — izdavanje.

Odio kompresora nalazi se u neposrednoj blizini potro$ada hladnoce, a
kotlovnica, garaZe, radionice i sanitarni ¢vor u posebnoj zgradi.

Normativi za proizvode

U okviru projekta izraduju se i normativi za pojedine proizvode. Oni
treba da nam pokazu koliko se po jedinici proizvoda (1 tona, 1000 lit) utrosi
sirovine, pomoénog materijala, ambalaze, energije, vode, radne snage.

Primjer: U tabeli 11 prikazujemo kako izgleda mpr. normativ za konzumno
mlijeko. (Navedene brojke su orijentacione, jer mogu biti razlidite za pojedinu
mljekaru)
Tabela 11

Normativ za 1000 litara: Konzumno pasterizirano mlijeko (3,2% masti)

Stavka Jedinica mfere Normativ za 1000 1it
1. Sirovina: Mlijeko s 3,69/¢ masti lit. 1.015
Odbitna Vrhnje od obiranja » 15
stavka
2. Pomoéni Amilalkohol " 0,01
materijal: Sumporna kis. P 0,30
Sredstva za pranje kg 1,00
Poklopcei alutrake ke 0,50
3. Neodvojiva N PR
ambalaza
4. Odvojiva Kante za mlijeko Daje se u nov&anom
ambalaza Boce za mlijeko iznosu otpis vrijedno-
Zitane koSare za boce sti po 1000 1 obrta
mlijeka
5. Energija i Ugljen kg 100
voda Elektritna energija kWh 32
Voda m?3 11
6. Radna snaga Radni sati
Visokokv. o 2,5
Kv. » 1,3
Polukv. ” 1,4
Priuteni ” —_
Ukupno 5,2
Zakljucak

U é&lanku je prikazana metodika i osnovni principi projektiranja konzum-
rih mljekara. Dati su normativi povr§ina i proizvioda, Grafitki je prikazana
potro$nja pare, hladenje, strojno-tehnoloska shema, kao i nekoliko tloorta
mljekara i dr. Podaci u ¢lanku mogu posluZiti kao orijentacija kod projekti-
ranja mljekana, ali zbog opsega Clanaka ne mogu pruZiti odgovor nia sva pi-
tanja koja se pojavljuju u radu na konkretnom zadatku projektiranja milje-
kare.
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UNAPREDENJE SIRARSTVA NA NASEM JADRANSKOM
PODRUCJU

Niska produktivnost pas$njaka Jadranskog pojasa upudéuje stodara na uz-
goj ovaca koje su u ishrani mnogo skromnije od goveda. Ovea na ovom pod-
ruéju je niske produktivnosti te se festo njena muznost kreée izmedu 20 do 30
litara. Ipak ovéje mlijeko ima veliku vaZnost za mnoga ‘mjesta uz more te na
nekim otocima. Samo u Dalmaciji proizvede se godisnje oko 200 vagona ov-
¢jeg sima. Preradom mlijeka u sir dobiva se proizvod velike hranjive vrijednosti,
te kao nuzproizvod albuminski sir, tzv. »skuta«, koji tamodnje stanovnistvo
upotrebljava za hranu.

Sir se proizvodi uglavnom u domadinstvima, katkada u tzv. »stanovimia«,
koji se nalaze na samim pasnjacima. Manje kolitine wovdjeg mlijeka prera-
duju se u mljekarskim zadrugama.,

Veliki broj tipova ovéjeg sira koji se proizvode na navedenom podrudju
moZe se svrstati u dvije osnovne grupe: u lokalni ové&ji sir i punomasni otodki
sir,

Lokalni ov&ji sir proizvodi se na Jadranskom podrudju iskljucivsi otoke.
Tehnologki proces proizvodnje ovog sira utjede ma njegovu veliku tvrdoéu,
§to mu osjetljivo snizuje kvalitetu. Prodaje se samo na uskom lokalnom trZzi$tu,
te nema vedu ekonomsku vaZnost (1).

Punomasni ototki sir se uglavnom proizvodi na jadranskim wobocima, a
rjede u primorskim mjestima. U ovu grupu sireva spadaju pagki, bragki, rab-
ski, olibskd, kréki i creski sir, koje je opisao Zdanovski (2). Opéa karakteristika
tehnoloskog procesa proizvodnje ove grupe sireva je nedefiniranost trajanja
cbrade. Zajednic¢ko je u tehnologiji podsirivanje s tvorni¢kim sirilom, usitnja-
vanje gruSevine, slabo ili nikakvo dogrijavanje, tlacenje u drvenim ili limenim
kalupima, soljenje »u suho«, te zrenje sira pod prircdnim uvjetima, obitno
u konobama. Glavni predstavnik ove grupe ové&jih sireva je paski sir, koji se
proizvodi na istoimenom otoku (3).

Radom nekoliko opéih poljoprivrednih i mljekarskih zadruga, kao npr. na
Olibu, Silbd, Cresu i Bradu, poboljfama je tehnologija ovdjeg sira, ne samo u
zadruZnim siranams, nego i u mnogim domadinstvima navedenh otoka. Za
razliku od dosadas$njeg postupka, uvedeno je sitnjenje grusevine do odredene
veli¢ine zrna, te dogrijavanje sirnine. Takoder su poboljSani uvieti zrenja,
jer su neke zadruge izgradile djelomidno podzemne prostorije ili adaptirale
postojeée (4).
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