
lenskog plavila u mlijeku (»prvo mlijeko« iz pastera te mlijeko, iz određenog 
broja boca n a početku punjenja). 

Način i frekvencija uzimanja uzoraka, tehnika ispitivanja, interpretacija 
dobivenih rezultata bakterioloških pretraga, vođenje laboratorijskog dnevnika 
i dr., zbog svoje specifičnosti 'i obimnosti, prelaze okvire razmatrane tematike, 
pa će biti iznijeti posebno u idućem broiju ovog časopisa. 
SPREČAVANJE NAKNADNOG ONEČIŠĆAVANJA 

Kotlovi, tenkovi, lijevci i ostale vrste prijemnika za mlijeko ili mlječne 
proizvode, kao i cjevasti hladnjaci, moraju biti opremljeni podesnim pokrov-
cima radi sprečavanja njihovog naknadnog onečišćavanja po završenom čišće­
nju i sterilizaciji. Isto tako mora postojati zaštita od kapan ja strojnog ulja, ma­
ziva ih kondenzme vode. 

Radne prostorije moraju biti osigurane od mogućnosti ulaska muha, a 
naročito —• glodavaca. Zato treba, da su vanjska ulazna vrata u te prostorije 
dvostruka (s pretprostoirom između njih), pragovi i donji dio vrata i dovratka 
obloženi limom, otvori u zidovima i stropovima kroz koje prolaze različite 
cijevi. presvučeni limenim prstenom ili žičanom mrežicom (isto vrijedi i za 
otvore za ventilaciju), otvori odvodnih kanala u podu uvijek pokriveni mie-
talnom rešetkom, uklanjanje otpadaka pravovremeno i redovno, itd. 

Uposleno osoblje mora bi t i upoznato, s osnovnim znanjima iz, osobne higi­
j ene kao i higijene proizvodnje pa je održavanje takvih povremenih tečajeva 
(sa završnim ispitima!) obaveza, a istodobno i velika korist svake mljekare. 
Naravno, bez primjerne opskrbljenosti potrebnim sanitarnim uređajima i toa­
letnim priborom svaki napor u podizanju higijenske svijesti uposlenog osoblja 
je uzaludan. Zato danas ne bi smjelo, bi t i mljekare, koja za takve »nepro­
duktivne« investicije ne može naći potrebna sredstva. 

Stalan napredak u tehnici pranja i čišćenja, a prema tome i podizanja 
kvalitete proizvoda doveo> je-, uz ostale mjere, do toga, da danas pasterizirano 
mlijeko svugdje u svijetu • uživa ршш> povjerenje potrošača i zdravstvenih 
vlasti. Nadamo se, da i naše mljekare neće iznevjeriti ove tradicije i da će 
također zadobiti nesmanjeno povjerenje naših potrošača. 
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Omotna ambalaža u mljekarskoj industriji 
Glavna svrha svake ambalaže je zaštita robe od mehaničkih, kemijskih, 

bioloških i drugih nepoželjnih utjecaja od momenta njene proizvodnje pa do 
potrošnje. 



Pos tepen im razvojem industr i je i t rgovine p rev ladava le su uglavnom dvije 
vrs te amba laže i to: t r anspo r tna i komercijalna- U ovu d r u g u g r u p u t j . komer ­
cijalnu ambalažu ub ra j amo i omotnu ambalažu, koja je u znatnoj mjer i zas tu­
pana u ml jekarskoj industr i j i . 

Najviše upotrebl j en mater i ja l za omotnu ambalažu u ml jekarskoj indu­
str i j i j e papi r , odnosno r azne vrs te papira , čija pr imjena sve više ras te i pot i ­
skuje amba lažu iz d rug ih mater i ja la . 

U pakovan ju mas laca i s ladoleda pap i r kao omotna ambalaža dolazi na 
p rvo mjesto i p rak t i čno čitava prodaja na malo obavlja se isključivo u ovoj 
vrs t i ambalaže . 

Pod r ječju pap i r podrazumi jevamo vlaknas tu m a s u nas ta lu pirelpldtanjem 
v lakanaca p re t ežno bi l jnog pori jekla, ko ja se pr i l ikom odvodnjavanja obrazuje 
na situ, n a k n a d n o ugušćuje i suši. Masi se eventualno dodaju s reds tva za pu­
njenje, boja i tu tka lo . 

Među osnovne pap i re za pakovanje i omot ubra jamo: kraft , pe rgamin , per ­
gamen t i p l is -papir . Upo t r ebu odnosno pr imjenu ov ih osnovnih p a p i r a za p a ­
kovanje određenog proizvoda uslovl javäju dvije g r u p e nj ihovih svojstava: 
osobine zašt i te proizvoda i osobine u proizvodnji s ame ambalaže. 

Kraft-papir je j ak papir , služi za kas i ran je glatke i valovi te l jepenke, jed­
nost rano g ladak ili sa t in i ran , izrađen iz: nefoijeiljene. su l fa tne celuloze. Glavna 
osobina k ra f t -pap i r a j e njegova čvrstoća odnosno, j ač ina ko jom zaštićuje 
p ako v a n proizvod. 

P e r g a m i n je vrlo p roz i ran omotni papir , nepropus tan za masnoće, izra­
đen iz celuloze, s labo l jepljen ili neljepljen. Uobičajena m u je težina 40/42 g/m 2 , 
a tanki p e r g a m i n papi r j e težine 30 g/m 2 . Služi za omatan je razn ih p r e h r a m ­
benih i d rug ih proizvoda. 

P e r g a m e n t - p a p i r je celulozni pap i r koji j e pod ut jecajem k e m i k a l i j a ' — u -
glavnom s u m p o r n e kisel ine — učinjen nepropusnim za masnoće . Služi za oma­
tanje i pakovan je masnoća koje: sadržavaju vodu k a o što su : maslac, marga r in , 
itd. .Upotrebl java se i za pro izvodnju umje tn ih crijeva u ko ja se p u n e topl jeni 
sirevi. 

Dobar i kva l i t e tan p r egamen t -pap i r nepropus tan j e za masnoće i n e p r o ­
močiv, pa se može upot r i jeb i t i i za zamatanje mekih sireva. 

Kao omotni pap i r poznat je i pe rgament nadomjes tak . To> j e bezdrvn i 
pap i r koji posjeduje svojs tva slična p ravom p e r g a m e n t - p a p i r u od kojeg se 
razl ikuje po topljivosti . 

Biljni p e r g a m e n t je najčešći i najbezdrvni j i pap i r za pakovan je n a m i r ­
nica. Veoma j e j ak i o tporan p r ema vodi, k ise l inama, solima, luž inama, te 
nepropus tan za p l inove . Dovoljno, j e elastičan, a nepropusnos t za vodu m u se 
povećava p remaz ivan jem razn im mater i ja l ima, m e đ u koj ima su pozna t i obični 
paraf in ili pa ra f in ske mješavine, kr is ta lni voskovi ili poliet i len, k a o i mješa ­
vine spomenut ih ma te r i j a l a . Novija ispi t ivanja pakovan ja s ladoleda u. r azne 
voštane papire , p las t ične mase , a lumini jske kao i razne d ruge folije, određuju 
uslove koje t reba ju zadovolj i t i pojedine v r s t e folija nami jen jen ih pakovan ju 
sladoleda. 

K od omotn ih pap i ra , p r e m a kval i te t i upo t reb l jene sirovine raz l ikujemo 
grube, s rednje i bolje omotne papire . Među g rube o m o t n e p a p i r e ub ra j amo 
šrenc, obične omotne papi re , java-papi r , omotni pap i r iz s lame itd. U g r u p u 



srednj ih dolaze omotni papir i iz smeđe drvenjače , l ika itd., dok u bolje spa­
daju na t ron-papi r i , manila-papir, ceiulozni pap i r itd. 

Omotni p a p i r izrađuje se s površ inom k a o . strojno-glatki, jednos t rano-
glatki , satiniran, krepovan, pregovan itd-, dok p r e m a upo t reb i ] eno j sirovini 
razl ikujemo omotne papi re od o tpadnog pap i r a (30%). čiste celuloze i 70% ot­
padnog papira) , sulfitne' celuloze (70°/o .čiste celuloze i drvenjače 1 i 30°/o o tpad­
nog papira) , su l fa tne celuloze (50% čiste su l fa tne celuloze i 50% o tpadaka na-
tron-papdra). 

Za ocjenu kval i te te papi ra važna isu ug lavnom ova svojs tva: sastav mase, 
površina, prozirnost, propusnost, čvrstoća, punjenje, ljepljenost, težina, te 
n e k e d r u g e osobine. 

Dok se za mlijeko pr i je upot rebl java la isključivo s t a k l e n a ambalaža, danas 
su mnoge zemlje prešle na pakovanje mli jeka u p a p i r n a t u odnosno ka r tonsku 
ambalažu iz rađenu iz ka r tona dobivenog isključivo od izbijeljene celuloze i 
p revučenog paraf inom. Prednos t ove v r s t e amba laže je u njenoj težini, manjem 
zapremanju prostora, a pošto se ova vrs ta ambalaže u b r a j a u nepovra tnu , 
o tpadaju i t roškovi sakupljanja, pranja , t r an spo r t a kao i d r u g i h š te ta nas ta l ih 
uslijed k l imatsk ih i pogonskih nepogoda. Nedos ta tak ove v r s t e ambalaže 
je mogućnost odvajanja manj ih dijelića pa ra f ina i n jegova pre laska u mlijeko, 
te nedovoljnoj otpornosti para f ina p r e m a povišen im t e m p e r a t u r a m a (tačka 
ta l jenja iznad 50°*C). Spomenut i nedostaci uk lan ja ju se upo t rebom pap i rna t e 
odnosno ka r tonske ambalaže impregn i rane speci jalnim voskovima i d rug im 
s inte tskim mater i ja l ima . S obzirom n a r a n i j e spomenu t i faktor zaš t i te p r o ­
izvoda od djelovanja svjetlosti, ambalaža iz para f in i ranog papi ra i ka r tona 
p ruža proizvodu bolju zaš t i tu od s tak lene ambalaže . 

Novija is t raživanja utjecalja r aznovr sne ambalaže na r a z n e masnoće (ma­
sti, maslac , marga r in ) pokazala su da je k o d upo t r ebe papi ra , paraf in i ranog 
pap i r a kao i pe rgamin-pap i ra po t rebno upo t reb l j ava t i i ant ioks idat ivne dodatke 
u ci l ju smanjenja promjena kod čuvanja i amba laž i ran ja spomenut ih masnoća. 

Za pakovan je masnoća upot reb l java ju s i e d anas pap i r i sa specijalnim do­
dac ima koj ima se sprečava užeglost i d r u g e p romjene na masnoćama. Ovakvi 
•se pap i r i impregni ra ju raznim inhib i tor ima i p las t i čn im m a s a m a n a bazi 
poliaimiđa. 

A L U M I N I J S K E F O L I J E 
Uobičajeni svjetski naziv za a lumin i j sku foliju j e »Alfol«, a proizvodi se 

iz a lumini ja čistoće 99,3 — 99,5%. Folije za amba lažu val ja ju se ug lavnom u 
dvoje, tako da je vanjska s t rana koja dodiruje val jke sjajna, a unu t r a šn j a ili 
bolje s t r ana koja dodiruje d rugu foliju matirana. 

Debl j ina alu-folije k reće se po p r av i l u između 0,009-0,015 mm, d o k folije 
za za tvarače boca mogu bit i i veće debl j ine i obično se nazivaju t r a k a m a 
(0,025 m m p a i više). 

Za pakovan je maslaca pap i rom k a s i r a n a alu-folija pokazuje dobra s v o j ­
s tva među koj ima se ističe n jena savi t i j ivost i gipkost, otpornost p ro t iv k o ­
rozije, neproz i rnos t i hermetičnost , te visoka ref lek t ivnos t n a svjetlosne i t o p ­
l inske zrake: No pored nabrojenih dobr ih svojs tava a lumini ja i n jegove folije 
postoji i niz, nedos ta taka od koj ih je na jvažni ja poroznost tanj ih folija, te 
usl i jed toga propust l j ivost za pl inove i pa ru . Ovom nedos ta tku možemo dodat i 
i osjetljivost a lumini ja na kisele i lužnate otopine, koj i se nedostaci uk lan ja ju 
pos tupkom oplemenjivanja. j 



Oplemenj ivan je alu-folije sastoji se u povećanju n jene otpornost i kom­
bin i ran jem s d r u g i m mate r i j a l ima koji svojim osobinama umanju ju odnosno 
ispravljaju n a v e d e n e nedos ta tke alu-foilije. 

Za mnoge p r e h r a m b e n e proizvode dovol jnu zaš t i tu aluminijskoj foliji 
p reds tav l ja p r i r o d a n sloj oksida, koji se veoma brzo s tva ra na površ in i a lumi­
nija, osobito u p r i su s tvu vlage. 

Po red navedenog pr i rodnog oplemenjivanja alu-folije, postoji i umje tn i 
nač in povećanja njegove otpornost i n a koroziju, što se postiže l ak i ran jem 
njegove površ ine . Naneseni p remaz i na površini a lumini ja m o r a j u bit i bez 
okusa i mir isa , a izloženi nag l im t empera tu rn im p r o m j e n a m a ne smi ju o tpa­
dati . Naneseni p remaz i su po svojoj pr i rodi ni trocelulozni lakovi ili nek i d rug i 
s intetski l akovi na bazi pol ivini l-acetata . 

Daljnj i n a č i n oplemenj ivanja alu-folije je njeno kas i ran je s d rug im m a t e ­
r i jal ima, m e d u koje ub ra j amo me ta lne folije, papir , p las t ične folije i kombi ­
naciju naveden ih mater i ja la . Navedeni mater i ja l i se kasi ra ju (spajaju) s a lu -
-folijem, šk robn im Ijepkom, b i tumenom, mikrokr is ta l ičn im vosikovima, koji 
pored svojstva l jeplj ivosti d a j u ovim, laminat ima* osobinu hermet ičnost i , 
čvrst ine i jakost i , povećava ju otpornost p ro t iv korozije, neprozi rnos t te re~ 
f lektivnost n a .svjetlosne i topl inske zrake. 

U zeml jama razvi jene indus t r i je mlječnih proizvoda postoje određeni 
s t anda rd i koji p ropisu ju kva l i te tu papira , ud io meta la i težinu pojedine folije. 

Po red mas laca u ovu v r s tu omotne ambalaže p a k u j u se i d rug i masn i 
proizvodi (toast, margar in ) , a konačno alu-folija dolazi ' do izražaja i kao 
omotna amba laža za sladoled. 

Pored n a v e d e n i h proizvoda alu-folija je važna omotna amba laža za t o p ­
ljene sireve. Pr i j e se za omatanje ovog proizvoda upot reb l java la staniolsika 
folija, koja je skupl ja , zavisna o uvozu, a pored toga j e za 2,7 p u t a teža od 
alu-folij!e. Upo t reba s tanum-fol i je se danomice sve više napuš ta i postepeno 
je zamijenjuje alufolija, pobol jšana odgovarajućim laki ranjem. Upotrebl jeni la­
kovi t r e b a j u bi t i o tpo rn i n a p r i su tne kiseline i soli u topl jenom s i ru . Također 
folije nami j en j ene pakovanj u topljenog sira t reba d a su! neporozne, a n j ihova 
deblj ina iznosi pr ib l ižno 0,012 mm. Tube od alumini ja upotrebijavajiu se t a k o ­
đer kao amba lažn i ma te r i j a l kod topljenih sireva, kondenzi ranog mli jeka, 
v rhn ja kao i č i tavog niza d rug ih p r e h r a m b e n i h proizvoda, U tu s v r h u a lu - tuba 
se m o r a učini t i o tpornom p rema korozionom djelovanju sadržine odgovara ju­
ćim lak i ran jem ili p o s t u p k o m eloksiranja**. 

P r i skladiš tenju samih alu-folija po t r eban je oprez kako n e b i došlo do 
površ inske korozi je ili d r u g i h promjena na sk lad iš ten im folijama. Sklad išne 
prostori je t r eba ju ima t i u j ednačenu t e m p e r a t u r u (15—20°C), a r e l a t ivna v laž­
nost ne smije p re laz i t i 65°/o. Pr i j e neposredne upo t rebe alu-folije i t r a k e 
pot rebno j e p a r dana ostavi t i u on im pros tor i jama u kojima će bi t i u p o -
trebl jene. 
C R Y O V A C - P A K O V A N J E 

Razvoj »cryovac«-pakovanja novijeg je da tuma, p r e m d a su p r v i pokuša j i 
koji s u doveli do ovog nač ina pakovanja izvršeni j o š godine 1932., pakovanj em 
živežnih n a m i r n i c a u meteorološke balone u koj ima j e bio v a k u u m . Godine 
* višeslojna alu-folija dobivena različitim postupcima kod kojih se alu-folija spaja 

ili s drugom aluminijskom folijom ili s papirom, plastičnim folijama, kao' i kom­
binacijom navedenih materijala. 

** naročiti postupak stvaranja zaštitnog oksidnog sloja na površini aluminija. 



1946. pojavom plastične mase pohvinilidenklorida (polychloofviniliden) doka­
zala se konačna prednost ovog načina pakovanja. 

Naziv »eryovac« potječe od grčke riječi »eiryos« (hladnoća) i latinske ri­
ječi vacuum, (prazan prostor u kojem se nailazi razrijeđeni zrak, plin ili para). 
Živežne namirnice uiažu se u »eryovac« vrećice, iz kojih se isiše zrak, a zatim 
zatvaraju metalnom kvačicom snabdjevenoan posebnom oznakom po čemu ве 
ovo pakovanje i poznaje. Po zatvaranju vrećice se uranjaju u vruću vodu kroz 
1—2 sekunde, čime se uvjetuje njihovo stezanje i glatko, prianjanje uz povr­
šinu omotanog proizvoda. 

»Cryovac«-pako'vanije izvršeno je tako da vakuum s jedne strane i znatna 
vlažnost s druge strane štiti namirnicu od oksidacije, gubitka na težini, aromi 
i okusu. Skladištenjem ovako pakovanih namirnica na niskoj! temperaturi 
sprečava se razvitak mikroorganizama i očuva svježina proizvoda. 

Bitne prednosti »cryovac«-pakovanja očitovale su se u mlječnoj indu­
striji, gdje se primjenjuje osobito kod pakovanja raznih vrsta sireva. Ovaj si­
stem pakovanja naišao je primjenu i u drugim granama prehrambene indu­
strije, a rezultati su pokazali da se njime vrlo dobro očuvaijiu organoleptička 
svojstva i kvaliteta proizvoda. 

SINTETSKI MATERIJALI 
Naglim i sve bržim razvojem tehnologije plastičnih masa neprestano se 

dobivaju novi materijali, koji se s velikim uspjehom mogu primijeniti za am-
balažiranje raznovrsnih proizvoda, i koji danomice nalaze sve veću primjenu 
u prehrambenoj industriji. 

Pošto smo se u prijašnjem izlaganijlu, kako kod papira tako i u razmatra­
nju folija kao omotne ambalaže osvrnuli i na plastične materijale, to ćemo 
u najkraćim crtama iznijeti neka svojstva i primjenu ovih materijala u mlječ­
noj industriji. 

Kao omotna ambalaža razne plastične folije, bilo samostalne kao i u kom­
binaciji s papirom, kartonom, aluminijem, omogućuju izradu najraznovrsnijeg 
ambalažnog materijala, koji po svojim osobinama zadovoljavaju uvjete koje 
moderno pakovanje postavlja. 

Važno je istaknuti da se za pakovanje mlječnih proizvoda kao omotna 
ambalaža moiglu upotrijebiti samo folije onih sintetskih materijala koji po 
svom sastavu ne utječu na promjenu osobina i svojstava proizvoda. Pakovanje 
sira u folije od poiiatilena prema nekim podacima 'dalo je dobre reizultate. 

Također je pakovanje mlijeka u prahu u papirnatu ambalažu prevučenom 
polietilenoni pokazalo dobre rezultate, osobito s obzirom na nepropusnost vla­
ge i vodene pare. 

Znatne prednosti sintetskih folija kao omotne ambalaže za čitav niz pro­
izvoda umanjene su nekim nedostacima od kojih su značajni prozirnost i ne­
zaštićenost pakovanih namirnica od djelovanja svjetla. S obzirom na činje­
nicu da mlijeko izloženo djelovanju sunčane svjetlosti gubi C i B-vitamine, 
ove folije se ne mogu upotrijebiti za duže vremensko pakovanje proizvoda 
koji te vitamine sadržavaju, kao ni proizvoda sa znatnijom sadržinom masti. 

Kako ne bi .došlo do 'spomenutih nedostataka plastičnih folija, a iskoristile 
njihove dobre strane, one se, kako je naglašeno, u prethodnom izlaganju upo­
trebljavaju u kombinaciji s drugim materijalima. S obzirom na njihovu upo­
trebu u mljekarskoj industriji potrebna, su daljnja ispitivanja. 
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Vijest i 

Proizvodnja sterilnog mli jeka kod nas 

U Splitu, je 3. veljače ove godine otvorena nova mljekara s linijom proiz­
vodnje konzumnog sterilnog mlijeka po sistemu Stork. Paralelno postoji i ure­
đaj za pasterizaciju mlijeka. Oprema za ovu mljekaru dobivena je od među­
narodne organizacije UNICEF, a zgradu je podigao N. O. općine Split. Mlje­
kara dnevno može preraditi 15.000 1 mlijeka. Uz proizvodnju pasteriziranog i 
sterilnog mlijeka uvest će se i proizvodnja mlječnih napitaka, jogurta i mlječ­
nog sladoleda. 

Kako je ovo prvi kontinuirani uređaj za proizvodnju sterilnog mlijeka u 
našoiji zemlji, potrebno je njegovo značenje razmotriti s više aspekata što je 
pokušano u ovom članku. 

Poslije rata se u svijetu sve više povećava proizvodnja sterilnog mlijeka. 
To se s jedne strane može rastumačiti s prednostima takovog mlijeka, a s 
druge strane sa sve većim usavršavanjem njegove proizvodnje. 

Sterilno mlijeko se može dugo čuvati, a da kod toga nisu potrebne niske 
temperature. Zato je mogućnost njegove potrošnje mnogo šira nego pasteri­
ziranog mlijeka. Pomorski saobraćaj, naselja s niskom proizvodnjom mlijeka, 
kao tropski i sjeverni krajevi, ili pak mjesta sa slabim komunikacijama imaju 
interes za potrošnju sterilnog mlijeka. Tako se u Africi i Aziji sve više podižu 
mljekare s proizvoidnjom sterilnog mlijeka. Međutim za ovo mlijeko postoji 
sve veći interes i u onim potrošačkim centrima gdje se već troši pasterizirano 
mlijeko. Tako se postepeno širi proizvodnja sterilnog mlijeka u nekim evrop­
skim zemljama te u SAD. Zadnje vrijeme je i u Beogradu počela proizvodnja 
sterilnog mlijeka. 

Danas su najpoznatija dva postupka sterilizacije mlijeka. Jedan je sterili­
zacija mlijeka) u zatvorenim posudama, a drugi, direktnim uvođenjem pare u 
mlijeko ili tzv. uperizacija. Uperizaciju su prihvatile razne firme i koinstruirali 
uređaje s različitim tehnološkim procesom. 

Nešto stariji postupak je sterilizacija mlijeka u zatvorenim posudama. 
Jedan oid najpoznatijih postupaka na ovom principu razradila je firma Stork 
iz Holanđije. Priložen šemaitski prikaz predsterilizacije i pasterizacije mlijeka 
dobiven je od mljekare u Splitu. Iz predsterilizatora mlijeko se zadržava u 
posebnom tanku na 30°С do punjenja u boce. Ovaj tank je zapravo nivelator 
količine mlijeka, koje izlazi iz predsterilizatora u stroj za punjenje. Mlijeko 
se iz tanka pušta preko automatskog zagrijača, koji mlijeko' zagrijava na. 70aC. 
koju temperaturu imaju i boce. Nadalje boce odlaze na čepljenje pa traruspor-


