lenskog plavila u mlijeku (»prvo milijeko« iz pastera te mlijeko iz odredenog
broja boca na pofetku punjenja).

Naéin i frekvencija uzimanja uzoraka, tehnika ispitivanja, interpretacija
dobivenih rezultata bakterioloskih pretraga, vodenje laboratorijskog dnevnika
i dr., zbog svoje specifitnosti i obimnosti, prelaze okvire razmatrane tematike,
pa ée biti iznijeti posebno u iduéem broju ovog Easopisa.

SPRECAVANJE NAKNADNOG ONECISCAVANJA

Kotlovi, tenkovi, lijevei i ostale vrste prijemnika za mlijeko ili mljedne
proizvode, kao i cjevasti hladnjaci, moraju biti opremljeni podesnim pokrov-
cima radi sprecavanja njihovog naknadnog one¢i$éavanja po zavrSenom ¢&is¢e-
nju i sterilizaciji. Isto tako mora postojati zaStita od kapanja strojnog ulja, ma~
ziva ili kondenzne vode.

Radne prostorije moraju biti osigurane od moguénesti ulaska muha, a
narodito — glodavaca. Zato treba, da su vanjska ulazna vrata u te prostorije
dvostruka (s pretprostorom izmedu njih), pragovi i donji dio vrata i dovratka
obloZeni limom, otvori u zidovima i stropovima kroz koje prolaze razlicite
cijevi.presvudeni limenim prstenom ili Zi¢anom mreZicom (isto vrijedi i za
otvore za ventilaciju), otvori odvodnih kanala u podu uvijek pokriveni ime-
talnom reSetkom, uklanjanje otpadaka pravovremeno i redovno, itd.

- Uposleno osoblje miora biti upoznato, s osnovnim znanjima iz osobne higi-
jene kao i higijene proizvodnje pa je odrzavanje takvih poviremenih tetajeva
(sa zavrSnim ispitima!) obaveza, a istodobno i velika korist svake mijekare.
Naravno, bez primjerne opskrbljenosti potrebnim sanitarnim uredajima i toa-
letnim priborom svaki napor v podizanju higijenske svijesti uposlenog osoblja
je uzaludan. Zato danas ne bi smjelo biti mljekare, koja za takve »mepro-
duktivhe« investicije ne moZe naé¢i potrebna sredstva.

Stalan napredak u tehnici pranja i diS¢emja, a prema tome i podizanja
kvalitete proizvoda doveo je, uz ostale mjere, do toga, da danas pasteriziranc
mlijeko svugdje u svijetu uZiva puno povjerenje potroSaca i zdravstvemih
vlasti. Nadamo se, da i naSe mljekare mete iznevjeriti ove tradicije i da ¢e
takioderr zadobiti nesmanjeno povjerenje nadih potnosaca
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InZ. Ivo Milostié, Zagreb
Tehnoloski fakultet
Omotna ambalaZa v mijekarskoj indusiriji

Glavna svrha svake ambalaZze je zaitita robe od mehanickih, kemijskih,
biolodkih i drugih nepozeljnih utjecaja od momenta n)ene proizvodnje pa do
potrodnje.
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Postepenim razvojem industrije i trgovine prevladavale su uglavnom dvije
vrste ambalaZe i to: transportna i kemercijalna, U ovu drugu grupu tj. komer-
cijalnu ambalaZu ubrajamo i omotnu ambalazu koja je u znatnoj mjeri zastu-
pana u mljekarskoj industriji.

NajviSe upotrebljen materijal za omotnu ambalaZu u mlJekarskOJ indu-
striji je papir, odnosno razne vrste papira, &ija primjena sve vife raste i potl-
skuje ambalazu iz drugih materijala.

U pakovanju maslaca i sladoleda papir kao omotna ambalaZa ldolaza na
prvo mjesto i prakti¢no &itava prodaja na malo obavlja se iskljufive u .ovoj
vrsti ambalaZe.

Pod rjedju papir podrazumijevamo vlaknastu masu nastalu preplitanjem
vlakanaca prete?no biljnog porijekla, koja se prilikom odvodnjavanja obrazuje
na situ, naknadno uguSéuje i suSi. Masi se eventualno dodaju sredstva za pu-
njenje, boja i tutkalo.

Medu osnovne papire za pakovanje i omot ubrajamo: kraft, pergamin, per-
gament i plis-papir. Upotrebu odnosno primjenu ovih osnowvnih papira za pa-
kovanje odredenog proizvoda uslovljavaju dvije grupe njihovih svojstava:
osobine zatite proizvoda i osobine u proizvodnji same ambalaZe.

Kraft-papir je jak papir, sluZi za kadiranje glatke i valovite ljepenke, jed-
nostrano gladak ili satiniran, izraden iz nebijeljene sulfatne celuloze. Glavna
osobina kraft-papira je njegova Svrstota odnosno jalina kojom zadticuje
pakovan proizvod.

Pergamin je vrlo proziran omotni papir, nepropustan za masnoce, izra-
den iz celuloze, slabo ljepljen ili neljepljen. Ucbitajena mu je teZina 40/42 g/m?,
a tanki pergamin papir je tefine 30 g/m® SluZi za omatanje raznih prehram-
benih i drugih proizvoda.

Pergament-papir je celulozni papir koji je pod utjecajem kemikalija— u-
glavnom sumporne kiseline — uéinjen nepropusnim za masnoce. Sluzi za oma-
tanje i pakovanje masnoéa Koje sadrzavaju vodu kao §to su: maslac, mangarin,
itd. Upotrebljava se i za proizvodnju umjetnih crijeva u koja se pune topljeni
sirevi.

Dobar i kvalitetan pregament-papir nepropustan je za masnoée i nepro-
modiv, pa se moZe upotrijebiti i za zamatanje mekih sireva.

Kao omotni papir poznat je i pergament nadomjestak. To ije bezdrvni
papir koji posjeduje svojstva slitna praviom pergament-papiru od kojeg se
razlikuje po topljivosti.

Biljni pergament je najéed¢i i najbezdrvniji papir za pakovanje mamir-
nica. Veoma je jak i otporan prema vodi, kiselinama, solima, luZinama, te
nepropustan za plinove. Dovoljno je elastican, a nepropusnost za vodu mu se
povetava premazivanjem raznim materijalima, medu kojima su poznati obi¢ni
parafin ili parafinske mjeSavine, kristalni voskovi ili polietilen, kao i mjega-
vine spomenutih materijala. Novija ispitivanja pakovanja sladoleda u razne
vostane papire, plasti®ne mase, aluminijske kao i razne druge folije, odreduju
uslove koje trebaju zadovoljiti pojedine vrste folija namijenjenih pakovanju
sladoleda. ]

Kod omotnih papira, prema kvaliteti upotrebljene sirovine razlikujemo
grube, srednje i bolie omotne papire. Medu grube omotne papire ubrajamo
Srenc, obifne omotne papire, java-papir, omotni papir iz slame itd. U grupu
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srednjih dolaze omotni papiri iz smede drvenjade, lika itd., dok u bolje spa-
daju natron-papiri, manila-papir, celulozni papir itd.

Omeotni papir izraduje se s povrdinom kao strojno-glatki, jedncstrane-
glatki, satiniran, krepovan, pregovan itd., dok prema upotrebljenoj sircvini
raziikujerno omotne papire od otpadnog papira (30% &iste celuloze i 70% ot-
padneg papira), sulfifne celuloze (70% giste eceluloze i drvenjade i 30% otpad-
nog papira), sulfatne celuloze (50%¢ &iste sulfatne celuloze i 50% otpadaka na-
tron-papira).

Za ocjenu kvalitete papira va’na su uglavnom ova svojstva: sastav mase,
povriina, prozirnost, propusnosi, €vrsteca, punjenje, ljepljenost, teZiva, te
neke druge osobine,

Dok se za mlijeko prije upotrebljavala iskljuéivo staklena ambalaZa, danas
su mnoge zemlje prefle na pakovanje mlijeka u papirnatu odnosno kartonsku
ambalazu izradenu iz kartona dobivenog isklju¢ivo od izbijeljene celuloze i
prevucenog parafinom. Prednost ove vrste ambalaZe je u njenoj teZini, manjem
zapremanju prostora, a poSto se ova vrsta ambalaZe ubraja u nepovratnu,
otpadaju i tro$kovi sakupljanja, pramja, tramsporta kao i drugih $teta nastalih
vslijed klimatskih i pogonskih nepogoda. Nedostatak ove wvrste ambalaZe
je mioguénost odvajanja manjih dijeli¢a parafina i njegova prelagka u mlijeko,
te nedovoljnoj otfpornosti parafina prema poviSenim temperaturama (tacka
taljenja iznad 50°C). Spomenuti nedostaci uklanjaju se upotrebom papirnate
odnesno kartonske ambalaZe impregnirane specijalnim voskovima i drugim
sintetskim materijalima. S obzirom mna ranije spomenuti faktor zastite pro-
izvoda od djelovanja svjetlosti, ambalaza iz parafiniranog paplrra i kartona
pruza proizvodu bolju zastitu od staklene ambalaZe.

Nowija istraZivanja utjecaja raznovrsne ambalaZe na razne masnoée {ma-
sti, maslac, margarin) pokazala su da je kod upotrebe papira, parafiniranog
papira kao i pergamin-papira potrebno upotrebljavati i antioksidativne dodatke
u cilju smanjenja promjena kod éuvanja i ambalaZiranja spomenutih masnoéa.

Za pakovanje masnoéa upotrebljavaju se danas papiri sa specijalnim do-
dacima kojima se spre¢ava uZeglost i druge promjene na masnoéama. Ovakvi
se papiri impregniraju raznim inhibitorima i1 plastidnim masama na bazi
poliamida.

ALUMINIJSKE FOLIJE

Uobitajeni svjetski naziv za aluminijsku foliju je »Alfol«, a proizvodi se
iz aluminija ¢istoce 99,3 — 99,5%. Folije za ambalaZu valjaju se uglavnom u
dvoje, tako da je vanjska strana koja dodiruje valjke sjajna, a unutradnja ili
bolje strana koja dodiruje drugu foliju matirana.

Debljina alu-folije kreée se po pravilu izmedu 0,009-0,015 mm, dok folije
za zatvarale boca mogu biti i vede debljine i obmno se nazivaju trakama
(0,025 mm pa i vise).

. Za pakovanje maslaca papirom kafirana alu-folija pokazuje dobra svoj-
stva medu kojima se istite njena savitljivost i gipkost, otpornost protiv ko-
rozije, neprozirnost i hermeti¢nost, te visoka reflektivnost na svjetlosne i top-
linske zrake: No pored nabrojenih dobrih svojstava aluminija i njegove folije
postoji 1 niz nedostataka od kojih je najvaZnija poroznost tanjih folija, te
uslijed toga propustljivost za plinove i1 paru. Ovom nedostatku moZemo dodati
i osjetljivost aluminija na kisele i luZnate otopine, koji se nedostaci wklama]u
postupkom oplemenjivanja. i
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Oplemenjivanje alu-folije sastoji se u poveéanju njene otpornosti kom-
biniranjem s drugim materijalima koji svojim osobmama umanJuJu odnosno
ispravljaju mavedene nedostatke alu-folije.

Za 'mnoge- prehrambene proizvode dovoljnu zaftitu aluminijskoj foliji
predstavlja prirodan sloj oksida, koji se veoma brzo stvara na povrdini a.luml—
nija, osobito u prisustvu vlage.

Pored rnave\denog plrlrodnog oplemenjivanja alu—fohJe, pows.‘cOJl i umjetni
nadin povetanja njegove otpornosti ma koroziju, ¥to se postiZe lakiramjem
njegove povrfine. Naneseni premazi na povrdini aluminija moraju biti bez
okusa i mirisa, a izloZeni naglim temperaturnim promjenama ne smiju otpa-
dati. Naneseni premazi su po svojoj prirodi nitrocelulozni 1a,k0wv1 ili neki drugi
sintetski lakovi na bazi polivinil-acetata.

Daljnji natin oplemenjivanja alu-folije je njeno kasman]e g drugim mate-
rijalima, medu koje ubrajamo metalne folije, papir, plastiéne folije i kombi-
naciju navedenih materijala. Navedeni materijali se kaSiraju. (spajaju) s alu-
~folijem, &krobnim Tjepkom, bitumenom, mikrokristali&énim wvoskovima, koji
pored svojstva ljepljivesti. daju ovim laminatima* osobinu hermetidnosti,
¢vrstine 1 jakosti, povetavaju otpornost protiv korozije, meprozirnost te re-
flektivnost na svjetlosne i toplinske zrake.

U zemljama razvijene industrije mljetnih proizvoda postoje odredeni
standardi koji propisuju kvalitetu papira, udio metala i teZinu pojedine folije.

Pored maslaca u ovu vrstu omotne ambalaze pakuju se 1 drugi masni
proizvodi (mast, margarin), a konadno aLu—fohJa dolazi- do izraZaja i kao
omotna ambalaZa za sladoled.

Pored mavedenih proizvoda alu-folija je va’na omotna. atmbadaza za top-
ljene sireve. Prije se za omatanje owog proizvoda upotrebljavala staniolska
folija, koja je skuplja, zavisna o uvoau, a pored toga je za 2,7 puta teZa od
alu-folije. Upotreba stanum-folije se danomice sve viSe napudta i postepenc
je zamijenjuje alufolija, poboljana odgovarajudim lakiranjem. Upotrebljeni la-
kovi frebaju biti otporni na prisutne kiseline i soli u topljenoen siru. Takoder
folije namijenjene pakovanju topljenog sira treba da su neporozne, a njihova
debljina iznosi pribliZno 0,012 mm. Tube od aluminija upotrebljavaju se tako-
der kao ambala?ni materijal kod topljenih sireva, kondenziranog mlijeka,
vrhnja kao i ¢itavog niza drugih prehrambenih proizvoda. U tu svrhu alu-tuba
se mora utiniti obpornom prema korozionom _djelovanju sadrZine odgovaraju—
¢im lakiranjem ili postupkom eloksiramja®

Pri skladi$tenju samih alu-folija poﬁre!bam je oprez Kako ne tb1 doslo do
povr¥ingke korozije ili drugih promjena na skladi$tenim folijama. SkladiSne
prostorije trebaju imati ujednadenu temperaturu (15—20°C), a relativna vlaz-
nost ne smije prelaziti 65%. Prije neposredne upotrebe alu-folije i trake
potrebno je par dana ostaviti u onim prostorijama u kojima ée biti wpio—
trebljene.

CRYOVAC-PAKOVANJE .

Razvoj scryovac«-pakovanja novijeg je datuma, premda su prvi pokusaji
kojisu doveli do ovog natina pakovanja izvrieni jo§ godine 1932., pakovanjem
ziveZnih namirnica u meteoroloske balone u kojima je bio vakuum. Godine

* v1seslogna alu-folija dobivena razli¢itim pos‘cwpmma kod kojih se alu-folija spaja
ili s drugom aluminijskom folijom ili s papirom, plastidnim folijama, kao i kom-
binacijom navedenih materijala.

** narotiti postupak stvaranja za$titnog oksidnog sloja na povrsini aluminija.
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1946. pojavom plastitne mase polivinilidenklorida ({polychlovrvmlhdeln) doka-
zala se kona¢na prednost ovog natina pakovanja.

Naziv scryovac« potjete od gréke rijedi »coryos« (hladnota) i latinske ri-
jeti vacuum. (prazan prostor u kojem se nalazi razrijedeni zrak, plin ili pera).
Zive#ne namirnice ulaZu se u »cryovac« vrecice, iz kojih se isiSe zrak, a zatim
zatvaraju metalnom kvaticom snabdjevenom posebnom oznakom po &emu se
ovo pakovanje i poznaje. Po zatvaranju vretice se uranjaju u vrucéu vodu kroz
1—2 sekunde, ¢ime se uvjetuje njihovo stezanje i glatko prianjanje uz povr-
§inu omotanog proizvoda.

" »Cryovac«-pakovanje izvrieno je tako da vakuum s jedne strane i znatna
vlafnost s druge strane §titi namirnicu od oksidacije, gubitka ma teZini, aromi
i okueu. Skladi$tenjem ovako pakovanih mamirnica na miskoj temperaturi
sprecava se razvitak mikroorganizama i ofuva svjeZina proizvoda.

Bitne prednosti »cryovac«-pakovanja ocitovale su se u mljednoj indu-
striji, gdje se primjenjuje osobito kod pakovanja raznih vrsta sireva. Ovaj si-
stem pakovanja naSao je primjenu i u drugim granama prehrambene indu-
strije, a rezultati su pokazali da se njime vrlo dobro oluvaju organolepticka
svojstva i kvaliteta proizveoda.

SINTETSKI MATERIJALI

Naglim i sve brzim razvojem tehnologije plastitnih masa neprestano se
dobivaju novi materijali, koji se s velikim uspjehom mogu primijeniti za am-
balaZiranje raznovrsnih proizvoda, i koji danomice nalaze sve veéu primjenu
u prehrambeno] industriji.

Posto smo se u prijaSnjem izlaganiu, kako kod papira tako i u razmatra-
nju folija kao omotne ambalaZe osvrnuli i na plastiéne materijale, to ¢emo
u najkratim crtama iznijeti neka svojstva i primjenu ovih materijala u mljet-
noj industriji. '

Kao omotna ambalaZa razne plastitne folije, bilo samostalne kao i u kom-
binaciji s papirom, kartonom, aluminijem, omogucuju izradu najraznovrsnijeg
ambalaZnog materijala, koji po svojim osobinama zadovoljavaju uvijete koje
moderno pakovanje postavlja.

VaZno je istaknuti da se za pakovanje mljednih proizvoda kao omotna
ambalaZza mogu upotrijebiti samo folije onih sintetskih materijala koji o
svom sagtavu ne utjetu na promjenu osobina i svojstava proizvoda. Pakiovanje
sira u folije od polietilena prema nekim podacima dalo je dobre rezultate.

Takoder je pakovanje mlijeka u prahu u papirnatu ambalaZzu prevucenom
polietilenom pokazalo dobre rezultate, osobito s obzirom mna nepropusnost vla-
ge i vodene pare.

Znatne prednosti sintetskih folija kao omotne ambalaZe za ¢itav niz pro-
izvoda umanjene su nekim nedostacima od kojih su znadajni prozirnost i ne-
zaStitenost pakovanih namirnica od djelovanja svijetla. S obzirom na &¢inje-
nicu da mlijeko izloZeno djelovanju sundane svjetlosti gubi C i B-vitamine,
ove folije se ne mogu upotrijebiti za duZe vremensko pakovanje proizvoda
koji te vitamine sadrzaviaju, kao ni proizvoda sa znatnijom sadrZinom masti.

Kako ne bi doilo do spomenutih nedostataka plastidnih folija, a iskoristile
njihove dobre strane, one se, kako je naglaSeno u prethodnom izlaganju upo-
trebljavaju u kombinaciji s drugim materijalima. S obzirom na njihovu upo-
trebu u mljekarskoj industriji potrebna su dalinja ispitivanja.
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Vijesti
Proizvodnja sterilnog mlijeka kod nas

U Splitu je 3. veljate ove godine otvorena nova mljekara s linijom proiz-
vodnje konzumnog sterilnog mlijeka po sistemu Stork. Paralelno postoji i ure-
daj za pasterizaciju mlijeka. Oprema za ovu mljekarm dobivena je od medu-
narodne organizacije UNICEF, a zgradu je podigao N.O. optine Split. Mlje-
kara dnevno moZe preraditi 15.000 1 mlijeka. Uz proizvodnju pasteriziranog i
sterilnog mlijeka uvest ¢e se i proizvodnja mljetnih napitaka, ]ogu.rta i mljed-
nog sladoleda.

Kako je ovo prvi kontinuirani uredaj za proizvodnju sterilnog mlijeka u
nasoj zemlji, potrebno je njegovo znalenje razmotriti s viSe aspekata §to je
pokusano u ovom ¢lanku.

Poslije rata se u svijetu sve vile povetava proizvodnja sterilnog mlijeka.
To se s jedne strane moZe rastumaliti s prednostima takovog mlijeka, a s
druge strane sa sve vedim wusavriavanjem njegove proizvodnje.

' Sterilno mlijeko se mo%e dugo &uvati, a da kod toga nisu potrebne niske
temperature. Zato je moguénost njegove potrofnje mnogo ¥ira nego pasteri-
ziranog mlijeka. Pomorski saobraéaj, naselja s niskom proizvodnjom mlijeka,
kao tropski i sjeverni krajevi, ili pak mjesta sa slabim komunikacijama imaju
interes za potrodnju sterilnog mlijeka. Tako se u Africi i Aziji sve viSe podizu
mljekare s proizvodnjom sterilnog mlijeka. Medutim za ovo mlijeko postoji
sve veli interes i u onim potrofadkim centrima gdje se ve¢ trofi pasterizirano
milijeko. Tako se postepeno 8iri proizvodnja starilnog mlijeka u nekim evrop-
skim zemljama te u SAD. Zadnje vrijeme je i u Beogradu potela proizvodnja
sterilnog mlijeka.,

Danas su najpoznatija dva postupka sterilizacije mlijeka. Jedan je sterili-
zacija mlijeka) u zatvorenim posudama, a drugi, direktnim uvodenjem pare u
mlijeko ili tzv. uperizacija. Uperizaciju su prihvatile razne firme i kjotnstrsulra,h
uredaje s razli¢itim tehnolo$kim procesom.

Nesto stariji postupak je sterilizacija mlijeka u zatvorenim posudama.
Jedan od majpoznatijih postupaka na ovom principu razradila je firma Stork
iz Holandije. Prilozen Sematski prikaz predsterilizacije i pasterizacije mlijeka
dobiven je od mljekare u Splitu. Iz predsterilizatora mlijeko se zadrZava u
posebnom tanku na 30°C do punjenja u boce. Ovaj tank je zapravo nivelator
kolitine mlijeka, koje izlazi iz predsterilizatora u stroj za punjenje. Mlijeko
se iz tanka puSta preko automatskog zagrijata, koji mlijeko zagrijava na 70°C,
koju temperaturu imaju i boce. Nadalje boce odlaze ma &epljenje pa transpor-
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