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NOVI PUTOVI U TEHNOLOGII SUSENJA
MLJECNIH PROIZVODA

Na osnovu tri faze strukburnog unapredenja mljekarske privrede odre-
dene od strane Saveznog ministarstva za ishranu, poljoprivredu i Sumarstvo
prvo strukiurno unapredenje mljekarske privrede Savezne Republike Nje-
madke uslijedilo je god. 1950.

U poslijeratnom periodu problem mjekarske strukture dobio je vaZno
i naroCito znafenje. Postoje¢i mali, raStrkani nerentabilni i neekonomiéni
pogoni veéinom uslijed ratnog pustofenja oStefeni i razruSeni, napuSteni su
1 zatvarani u cilju postizanja optimalne mljekarske strukture u okviru ostale
privrede SR Njematke, koja treba da pobolj§a tj. da poveéa marodni doho-
dak.

Nakon rata nalazilo se na danasnjem podrudju SR Njematke 4850 mlje-
karskih pogona.

Kod prvog strukturnog unapredenja (31. XII 1950) 3401 pogon

kod druge faze strukbturnog unapredenja (god. 1855) 5153 pogona

kod tre¢e faze strukiurnmog unapredenja {god. 1960) 2758 pogona

Glavni kriteriji strukturnog poboljSanja bili su: smanjenje broja pogona,
povetanje proizvodnje mlijeka i produktivnosti pogona, grupiranje pogona
po tipovima, veliCini 1 po specifitnosti proizvodnje, uvodenje najsuvremenije
tehnitke opreme i visokog tehnolo¥kog mnapretka, racionalizacija, specijali-
zacija kao i koncentracija otkupnog podrutja.

Kao kriterij za klasifikaciju — specijalizaciju mljekarskih pogona uzima
se glavni proizvodni program.

Buduéi da daljnje poboljSanje strukture sama mljekarska privreda mnije
bila u moguénosti sama posti¢i, davane su iz tzv. »Zelenog plana« veée fi-
nancijske pomoéi za poboljSanje strukture, plamiranje, izgradnju, provedbu
racionalizacije, specijalizaciju, mehanizaciju, automatizaciju i najsuvremeniju
tehmologiju, povecanje proizvodnje, izvoz na svjetska #trZzi§ta itd. Ni jedna
DM ne moZe biti isplaéena iz »Zelenog plana« dok Savezni institut za mlje-
karstvo u Kielu ne da svoje struno misljenje i obrazloZenje o svrsishodno-
sti 1 ekonomi€nosti u opSirnom elaboratu o doti¢nom pogonu.

U vezi s naprijed navedenim strukturnim poboljSanjem nastala je i Za-
druzna mljekara u Dahlenburgu. Mljekare u SR Njematkoj duZne su otku-
pljivati sve koli¢ine mlijeka koje seljak proizvede. Da me dode do
zatvorenog kruga: krava—mljekara-tele, krava—mljekara (punomasno mli-
jeko ohire se u wnljekari, a obrano se vraca seljaku za ishranu teladi), po-
dignut je specijalni pogon za suSenje milijeka i mljetnih proizvoda. Postupak
suSenja sastoji se u tome da se proizvod najprije smrzava kod vrlo niske
temperature, a zatim sublimacijom (isparivanjem leda) su$i pri visokom
vakuumu. Na taj nacin sve otkupljene kolitine mlijeka mogu se preraditi
u kvalitetne i rentabilne proizvode, a ukoliko mema trenutno kupea, jer se
proizvodi viSe mego je potrainja na svjetskim trZidtima, viskovi se sufe i
na taj nalin zadrZavaju svoju kvalitetu.

Proizvodnja je kontrolirana od proizvodata i preradivaéa, koji postavljaju
upravu pogona te se dobit dijeli izmedu proizvodafa i preradivaca.
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Mljekara je usko specijalizirana i proizvodi do danas nesummjive najsa-
vrienijim tehnolofkim postupkom koji mora svakog mljekarskog strudnjaka
zadiviti-zainteresirati.

U poletku je namjena pogona bila da regulira proizvodnju, pa je prera-
divao samo wvifkove mlijeka. Medutim, brzo se osamostalio i zauzeo vidno
mjesto na svim trzi§tima svijeta. Proizvoda¢ mlijeka, koji svakodnevno do-
stavlja mlijeko u Dahlenburg, kao i radnici zaposleni u navedenoj mljekari.
postizu najveéi dohodak u mljekarskoj industriji SR Njemacke.

Pogon posjeduje suvremenu kontinuiranu liniju za duboko smrzavanje
mlijeka, mljedénih kao i raznih ostalih prehrambenih proizvoda kao npr.
jagoda, mesa, kave, sireva, maslaca, vrhnja, ribe itd. Prema izlaganju vrlo
susretljivog direktora nema tog prehrambenog proizvoda, kojeg se u tom
pogonu ne bi moglo tehnoloski obraditi. (Jagode, crni ribizl dobivaju iz maSe
zemlje). Tako duboko smrznuti mljeéni i1 ostali prehrambeni proizvodi se
uskladiStavaju u ledenim kockama li blokovima ma vrlo niskim temperatu-
rama i €ekaju tako uskladiSteni dok ne dodu u preradu odnosno u kontinu-
iranu liniju za suSenje. Time je izbjegnuto bilo kakovo kvarenje robe, jer
duboko smrznuto moZe dugo stajati. U tunel za suSenje, koji je proizvela
tt. LEYBOLD—BORSIG AG, Koln—Berlin, a koji ima 16 sekcija za preradu,
ulaze iz skladi§ta za duboko smrzavanje ledene kocke razli¢itih proizvoda i
odilazi putem fransportera u tunel za suSenje.

Za 350 kg kravljeg sira s dodatkom razmog voca ili istu koliéinu mljec-
nih pudinga, krema, maslaca treba jedan sat od ulaza u tunel kao ledenog
bloka do izlaza iz tunela u obliku praha. Prolaz kroz tunel, odnosno vrijeme
zadrzavanja zavisi o viSe fakfora kao npr. o vrsti robe, vlaznosti, koliini
itd. Proizvod izlazi osuSen u istom obliku kakav je uSao kao zaleden, samo
Sto je pretvoren u prah. Cijelim procesom upravlja jedan visokokvalificirani
radnik, koji ma upravljatkoj ploéi uredaja, a koja se nalazi na vrhu tunela,
upravlja tehnolo§kim procesom, odnosno regulira 16 postojeéih sekcija i di-
rigira proizvodnju, te s tog mjesta ima pregled na cijeli pogon. Na kontrol-
noj tabli prati se kretanje proizvoda kroz tunel za suSenje. Niske tempera-
ture i vakuum pretvaraju razne prehrambene proizvode u prah. Otpadaju
sredstva za obojenje, konzervirajuta sredstva ili bilo kakovi kemijski dodaci.
Takovi su proizvedi aromatiéni, osvjeZujuéi i bogati ma hranjivim tvarima.
Tim natinom dobivaju se prirodni proizvodi s moguénodéu uskladiStenja
praktiéki neogranitenog vremena.

Proizvodnju kontrolira i prati veliki najsuvremenije opremljen istraZzi-
vadki odjel u kojem se nalaze struénjaci svih grama prehrambene industrije.
Ovaj tehnolo$ki postupak za razliku od »klasiénih« (valjei i dr.) kod kojih
se voda odstranjuje kod visokih temperatura, odstranjuje vodu iz namirnica
kod vrlo niskih temperatura, te moZe preraditi i za dulje vremena safuvati
u obliku praha, praktitki svaku ZiveZnu namimicu.

Sva prirodna svojstva preradenog proizvoda: posni sir, puding, sirevi,
maslac, kava, voée itd. zadrZavaju sva svoja prirodna sveojstva 100%, dok je
kod sadasnjih magina prerade proizvod bio u nekim svojim sastojcima osiro-
maSen. Tako dobiveni prah uskladiftava se u specijalno izoliranu ambalaZu
ukoliko se odmah ne pakuje u ambalaZzu za prodaju.

Proizvod je prakti¢ki nepokvarljiv, a rok trajanja neogranicen. Ogromne
koli¢ine razne robe pretvorene u prah na mavedeni nacin, uskladistene su
na paletama do krova skladista. Ako uzmemo u obzir koli¢ine koje su te
robe predstavijale u svjeZem stanju, te skladiSni prostor kojeg bi iste zahti-
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jevale, dolazimo do zakljut¢ka da nema takvog mpoduzeta, koje bi bilo u
stanju izgraditi takovo skladiste, Dakle, dofle je do uStede i ma skladi$nom
prostoru. Brzo pokvarljiva roba kao $to je mlijeko i proizvodi od mlijeka,
te razno voce, povrée i meso mogu se u tako sufenom stanju neograniteno
vrijeme ¢uvati, a da se ne pokvare.

Proizvodu u prahu treba prije upotrebe dodati samo vodu. Na ambalaZi,
koju se danas moZe naéi na evropskom trZi§tu, naznatene su talne upute za
upotrebu. Priprema traje éetiri minute. Evo jedan primjer:

90 kg posnog sira u prahu s jagodama sipa se u 1/4 1 hladne vode ili
mlijeka, zatim dobro promijefa dok masa ne postane gusta. PoZeljno je
potom staviti je u hladnjak oko 20 minuta, nakon ¢ega je moZemo konzu-
mirati. { '

Kako se Dahlenburg nalazi na samoj granici prema DDR, tj 7 km od
Elbe, koristl se i rijeéni transport koji je mnogo jeftiniji od ostalih prijevoza.
Transportni troSkovi su smanjeni, jer je mogué prijevoz velikih koli¢ina
prehrambenih proizvoda u sufenom stanju.

Suvremeni vojnik ne treba viSe nositi teZak ramac s hramom. Moderno
opremljena i naoruZana armija wupotrebljava i primjenjuje pored modernog
naoruZanja, i prehrambene proizvode proizvedene na mnajsavrSeniji nadin, a
koji se dugo vremena mogu satuvati od kvarenja i brzo pripremiti za po-
troSnju.

Mehanizacija, modernizacija i racionalizacija proizvodnje jo§ nije zavr-
Sena, te se zajednitki rad svih grana suvremene nauke mz suradnju prakse
i djelovanjem zakona slobodnog trZi§ta neumorno nastavlja.

- @ -
Vijesti
XVI MLJEKARSKA SEDMICA U KIEL-u OD 22 — 24. IV 1969.

Od 22—24. IV odrZat ¢e se u Kielu mljekarska sedmica.

Ovu priredbu otviorit ée prof. dr A. Lembke, direktor Saveznog zavoda za
naucéno mljekarsko istraZivanje.

Na njoj ée wodrzati referate »Mlijeko u prehrani Hudi« prof. dr W. Halden,
prof. J. Yudkin, prof. dr A. Lembke i prof. dr K. Meinhold; 23. IV kolokwvi]j
»Mlijedn; proizvodi kao ZiveZne namirnice« dr H. Loos, prof, dr M. E. Schulz
i dr XK. H. Wegener; 24. IV »Buduénost mljekarske proizvodnje« prof. dr H. O.
Graveret, prof. dr A. Neimann-Se@rensen i prof. dr A. Tolle i kolokvij »Eko-
nomski problemi mljekarstva« prof. dr K. Stamer, A. Bigstam i prof. dr A.
Neitzke.

OBAVUESTI MEDUNARODNOG MLIJEKARSKOG SAVEZA

Internacionalne norme za sireve

Grupa strutnjaka Medunarodnog mljekarskog saveza sastala se 9. i 10. ja-
nuara 1969. u Kopenhagenu radi razrade 8 novih internacionalnih norma za
sireve: esrom-adelost-blue cheese, sirevi s plemenitim plijesnima — mycella —
normanna — maribo — fynbo. Za pomenute sireve odredit ¢e se dozvoljene
sirovine, a naro€ito dodaci, najva’nije karakteristike tih sireva, nadin proiz-
vodnje, itd.
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