Summary

CHEMICAL COMPOSITION OF DALMATIAN HARD CHEESE
MADE FROM SHEEP’'S MILK AT DIFFERENT AGES

Changes in chemical composition, nitrogenous compounds, pH and energy
values were studied during the ripening and storage of Dalmatian hard cheese
made from sheep’s milk.

Cheese samples were examined on the 10th, 20tk 30tk goth, 90th 120tk
180t and 360%h day after manufacture and mean values relative to each
period of examination are presented in 12 tables.
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UREDENJE SABIRNOG MESTA | POSTUPAK S MLEKOM

Uvod

Osnovne intencije Odluke o minimalnoj otkupnoj ceni kravljeg mleka
(Sl. list SFRJ br. 1/1969.) i Odluke o odredivanju premija za kravlje i ov€ije
mleko u god. 1969. (SI. list SFRJ br. 10/1969.) predstavljaju nastojanja da se
Sto vife otuva kvalitet kravljeg mleka i mlekari isporudi mleko bez vidnih
promena, odnosno onakvo kakvo je dobiveno muZom zdravih krava. Ovaj
znadajni tehnolo$ki zadatak zahteva, s jedne strane, preduzimanje maksi-
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malnih higijenskih mera, a s druge imperativno nalaZze kompletiranje opreme
koja omoguéuje primenu savremenih tehnologkih postupaka u procesu muZe,
otkupa i transporta mleka do mlekare.

Nabavka skupocenih uredaja za hladenje mleka na mestu proizvodnje
i prateée opreme, uslovljava da se isti montiraju u za to strogo namenjenim
prostorijama. Ove prostorije, u kojima se sakuplja mleko od proizvodata i
¢uva do isporuke milekari, nazivamo sabirnim mestima, sabirnim punktovima
ili otkupnim stanicama. Lokacija, uredenje, oprema i postupak s mlekom na
sabirnom mestu moraju zadovoljiti izvesne zahteve kako bi udovoljili svojoj
nameni, tj. kako bi se mleko pod najpovoljnijim uslovima preuzelo od pro-
izvodata i uspeSno oduvao njegov kvalitet do isporuke mlekari.

Cilj ovog rada je da ukaZe na sve momente o kojima se mora voditi
raduna pri uredivanju sabirnih mesta i postupku s mlekom na njima, kako
bi skupocena oprema, u sklopu s ostalim brojnim faktorima, mogla da pruzi
odredene Zeljene rezultate u oduvanju kvaliteta mleka.

Lokacija

Kod izbora mesta za sabiralifte treba voditi ratuna o slede¢im elemen-
tima:

— broju krava i koli¢ini trinih viskova mleka, kako bi sabiralifte bilo
snabdeveno dovoljnim kolitinama mleka;

— udaljenosti od proizvodala, tj. da ne bude udaljeno viSe od 1,5—2 km;

— mpristupadnosti sabirnog mesta ne samo za donosioce mleka veé i za
odvoz mleka kamionom;

— mogucnostima za snabdevanje vodom i elektri¢tnom energijom;

— odvodu upotrebljene vode, kako loSa kanalizacija ne bi oko sabiralidta
stvarala barustine koje bi sluZile kao izvor raznih bakterija, i

— da u bliZoj okolini iz istih razloga ne bude dubriSte, nuZnik ili neki
drugi izvor nedistoce.

Uredenje

Sabirno mesto mora biti tako uredeno da je omoguéen higijenski postu-
pak s mlekom. Pod mora biti izraden od kvalitetnog betona (najbolje od
tvrdo livenog asfalta), s odgovarajuéim nagibom, koji obezbeduje brzo sle-
vanje vode, odnosno uspedno i lako odrZavanje njegove &isto¢e. Oticanje
otpadnih voda u kanalizaciju mora da ide preko sifona, kako bi se spretilo
prodiranje neprijatnih mirisa iz kanalizacije. Zidove treba obavezno kreéiti,
a po moguéstvu do visine 1,5 m mnajbolje obloZiti keramit¢kim zidnim plodi-
cama ili premazati masnom belom hojom.

Kod izvodenja gradevinskog dela, bilo pri podizanju novog ili adaptaciji
postojeteg objekta, treba predvideti otvor u zidu, dimenzije hladionika kom-
presora s vazduSnim hladenjem. Osim ovog otvora, potreban je i prozor na
prostoriji, ne samo kao izvor svetlostl ve¢ i da bi se omoguéila neophodna
cirkulacija vazduha, kako bi se spretilo podizanje temperature vazduha u
prostoriji, a s tim stvorio uslov za optimalni rad kompresora, odnosno da se
hladenje mleka odvija normalno.

U okviru uredenja prostorije treba obezbediti dovod trofazne struje, po-
irebne za rad rashladnih uredaja veeg kapaciteta od 300 1, kao i za rad
mleéne pumpe. Osim toga, za kompresore s vodenim hladenjem potrebno. je
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nosti, Ako se obezbeduje tekuéa voda treba instalirati i bojler odgovarajuéeg
kapaciteta radi tople vode potrebne za uspe$no pranje mlekarskih uredaja.
obezbediti tekuéu vodu, kao i u drugim slucajevima ako za to ima mogué-

Oprema

Da bi se stvorili uslovi za normalni prijem, kontrolu kvaliteta i otuvanje
kvaliteta mleka, sabirno mesto treba aobavezno snabdeti sledeéim:

— kadom za hladenje mleka s agregatom za kompresiju;

— mleénom pumpom od nezardiva Celika za pretakanje mleka iz kade
u transportnu cisternu;

— fleksibilnim HELIFLEX-crevom za funkciju mlefne pumpe;

— mlekomerom (baZdarenim);

-— cedilom za mleko;

— aparatom za ispitivanje mehanitke nedistoce;

— piStoljem za ispitivanje kiselosti mleka;

— laktodenzimetrom s ugradenim termometirom i odgovarajuéim -cilin-
drom;

— kaBikom za meSanje mleka i uzimanje uzoraka;

— sandudiéem s odgovarajuéim brojem botica za uzimanje uzoraka;

— radnim stolom i

— za$titnim radnim odelom predvidenim zakonskim propisima za lica
koja rade sa Zivotnim namirnicama.

Prijem i kontrola kvaliteta

Prijem mleka na sabirnom mestu koje je snabdeveno kadom s kompre-
sorskim hladenjem mleka vrsi se dva puta dnevno. Proizvodati donose mleko
odmah posle zavriene vefernje, odnosno jutarnje mufe.

Na sabirnom mestu prilikom prijema mleka treba sprovesti:

a) svakodnevnu kontrolu mleka i
b) uzimanje uzoraka mleka za laboratorijsko ispitivanje.

.U okviru svakodnevne kontrole mleka koje donose proizvodadi, otkuplji-
vat mleka treba da vrSi sledeca ispitivanja:

— organoleptitku probu;

— odredivanje stepena mehanitke neéistoée mleka;

— odredivanje specifi¢ne tezine mleka i

— utvrdivanje orijentacione kiselosti mleka.

Organoleptitka proba mora biti jedan od prvih vidova kontrole mleka.
Pre pristupa organoleptitkom ocenjivanju mleko ireba promeSati kaSikom
za uzimanje uzoraka. Sama proba se uglavnom sastoji u proceni mirisa, uku-
sa, boje i konzistencije. Treba odmah ista¢i da ova proba ima viSe orijen-
tacioni karakter i dobijene procene se odnose na »kvalitativhe« promene,
dok se »kvantitativne« odreduju drugim, manje subjektivnim metodama.

Odredivanje mehanitke netistoée mleka je veoma znatajno kako radi
utvrdivanja kvaliteta mleka pri otkupu, tako i radi kontrole preduzetih higi-
jenskih mera od strane pojedinih proizvodata. Medutim, dobijeni rezultati
o mehanitkoj netistoéi nisu uvek garancija da je mleko higijenski ispravno,
jer ako je mleko prethodno procedeno dobijamo neta¢nu sliku o preventiv-
nim merama koje su preduzete.
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Kontrola mehanitke neéistoée u mleku treba da bude jedna od prvih mera
kontrole kvaliteta mleka. Jednostavnost u radu, mali trofkovi i veliki psiho-
logki efekat kod proizvodala, predstavljaju preimu¢stva ove kontrole. Njena
primena treba da doprinese stvaranju odredenih navika kod radnika koji rade
na muzi, manipulisanju i isporuci mleka.

Aparat za ispitivanje mehanitke neistote u mleku proizvodi u naSoj
zemlji Tvornica poljoprivrednih strojeva »Belje« u KneZevu, koja, na zahtev
kupaca, isporutuje isti direktno narudiocu. Uz aparat isporuduje se, prema
zahtevu naruéioca, i neogranifeni broj filter-uloZaka.

Opis pomenutog aparata i natin rukovanja istim nalaze se u prospektu
koji se isporutuje zajedno s aparatom. Po izvrSenom ispitivanju, uporediva-
njem filter~kruzita sa skalom Instituta za mlekarstvo Jugoslavije, koja je
sastavni deo prospekta, odreduje se stepen (klasa) zagadenosti mleka, koja
se, zajedno s datumom ispitivanja i brojem proizvodata, upisuje na kartonu
filter-kruzica.

Odredivanje specifiéne teZine, a s tim u vezi i temperature mleka, je
jedan od vidova svakodnevnog ispitivanja mleka na sabirnom mestu. Odluka
o minimalnoj otkupnoj ceni kravljeg mleka, izmedu ostalog, uslovljava cenu
samo za mleko specifitne tezine od 1,029 do 1,034. Medutim, pri odredivanju
specifi¢ne tezine mleka proizvodata, treba imati na umu znatna individualna
kolebanja kod grla. Kod sumnjivog mleka, bilo da pokazuje nisku ili visoku
specifitnu teZinu, treba uzeti 1 uzorak za ispitivanje sadrZaja mletne masti,
jer se samo na taj nadin sa sigurno$éu moZe utvrditi falsifikovanje mleka
i dodavanje vode. Uzimajuéi u obzir da kolebanja specifitne teZine mleka
postoje i kod jedne iste krave, potrebno je u ovakvim sluajevima, radi dono-
Senja konatnog zakljutka, uzeti i stajsku probu.

Sam tok rada pri odredivanju specifi¢ne teZine mleka detaljno je iznet
u postojetim praktikumima i prirudnicima iz mlekarstva.

. Utvrdivanje orijentacione kiselosti mleka prilikom otkupa pruza mogué-
nost primene prve grube selekcije mleka. Dok je odredivanje kiselosti mleka
putem tifracione metode steklo pravo gradanstva u mlekarskoj industriji,
postavlja se pitanje celishodnosti njene primene prilikom otkupa mleka na
sabirnim stanicama. Specifitnost uslova rada, odnosno namena odredivanja
stepena kiselosti mleka pri otkupu, ukazuje da je primena titracione metode
skopéana s nizom te§koéa. Na otkupnim mestima je mnogo celishodnija pri-
mena metoda brzog orijentacionog odredivanja kiselosti mleka.

Danas je u upotrebi viSe tipova aparata »piStolja« koji omoguéavaju pri-
menu ovih brzih orijentacionih metoda. Na oshovu komparativnog ispitivanja
Instituta za mlekarstvo Jugoslavije, najpriblizniji rezultati se dobijaju pri-
menom aparata-piStolja (proizvodal¢ »Univerzal« Sremski Karlovei, Zmaj Jo-
vina 2a), bilo da se radi o alkoholnoj ili crvenoj probi, a $to je posledica kako
dobre - konstrukecije, tako i preciznosti izrade i kvalitetnog materijala.

Rukovanje aparatom-pistoljem izneto je u prospektu proizvodata — »Uni-
verzal«, Sremski Karlovei — i njegovo odrZzavanje je jednostavno i ne zahteva
neku specijalnu obuku radnika, $to predstavlja veliko preimuéstvo. Posebnu
prednost predstavlja brzina dobijanja rezultata o kiselosti mleka. Ovo, s jedne
strane, omoguc¢ava nesmetani prijem mleka na otkupnim stanicama, a s druge
i istovremeno klasiranje mleka pri prijemu. Na taj natin omoguteno je otku-
pljivatu da ne otkupljuje mleko s povetanim stepenom kiselosti, a samim tim
i da sprefi kvarenje, odnosno zagadivanje veéih koli¢ina mleka.
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Posebno treba istaéi problem nabavke sveZeg rastvora n/10 NaOH kao
preduslova za dobijanje ta¢nih rezultata, te je iz tog razloga poZeljnije pri-
menjivati alkoholnu probu, i to koristiti 700/¢ alkohol, koji omogucuje reakciju
mleka koje ima veéu kiselost od 7,6° SH.

Da bi se prilikom prijema odvijac normalni tok rada, bez veteg pro-
duZavanja vremena potrebnog za otkup mleka, to ove kontrole ne treba pri-
menjivati na mleku svakog donosioca. Davoljno je da one svakodnevno budu
primenjivane, bez neke zakonomernosti, na mileku dvadesetak proizvodaca.
Ovakav nagin sprovedenja svakodnevne kontrole, stvara odredeni psiholoski
efekat, tako da svi proizvodadi moraju da vode ratuna o svojim postupcima
s mlekom, i to ne samo u toku muZe veé¢ i kasnije.

Uzimanjem uzoraka mleka od proizvodata i njihovim laboratorijskim
ispitivanjima dobija se potpuna slika njegovog kvaliteta, i to izraZena mer-
nim elementima na osnovu kojih se moZe formirati otkupna cena.

Na sabirnim mestima treba uzimati uzorke za sledeéa laboratorijska ispi-
tivanja:

— sadrzaj % mletne masti,

— stepen kiselosti po Soxlet - Henkel-u i

— vreme obezbojavanja metilenskog plavila (reduktaza).

Za razliku od rezultata dobijenih svakodnevnom kontrolom, koje kori-
stimo za prvu grubu selekciju mleka prilikom otkupa, dobijene laboratorijske
rezultate ispitivanih wzoraka treba upisivati u dnevnik donosioca radi formi-
ranja otkupne cene u zavisnosti od kvaliteta isporuéenog mileka.

Hladenje mleka

Kvantitativnim i kvalitativnim preuzimanjem mleka od proizvodata za-
vrien je samo jedan deo poslova koji ima da izvrdi otkupljivaé. Sakupljeno
mleko na sabirnom mestu predstavlja takvu vrstu artikla s kojim se mora
postupati vrlo paZljivo kako bi se satuvao njegov kvalitet.

Vreme njegovog fuvanja na otkupnom mestu, bez opasnosti od promene
njegovog kvaliteta, uslovljeno je temperaturnim reZimom pod kojim se ono
drzi. O hladenju mleka, kao jednoj od najefikasnijth mera za ofuvanje nje-
govog kvaliteta, dobro je poznato kako iz brojnih istraZivafkih radowva tako
i iz dugogodidnjeg iskustva. Mleko se moZe odrzati u sveZem stanju bez pro-
mene kvaliteta ako se, pored higijenske muZe i postupka, odmah hladi na
§to niZoj temperaturi i na njoj drzi na celom putu do potroSata, stvaranjem
takozvanog »rashladnog lancax.

Uzimajuéi u obzir da se na razli¢itim niskim temperaturama postiZu i
razli¢iti efekti, kao i to da je hladenje skop®ano s materijalnim izdacima,
postavlja se pitanje do koje je temperature nuZno ohladiti mleko. Na osnovu
mnogobrojnih ispitivanja koja su vrSena u tom praveu, doflo se do zakljutka
da je krititna temperatura za razmnoZavanje mikroorganizama u mleku oko
13%C. Iz ovoga pproizilazi pravilo da je neophodno potrebno odmah posle muze,
odnosno prijema mleka na sabirnom mestu, $to pre rashladiti mleko do tem-
perature ispod 13° C. Sprovodenje ove postavke predstavlja elementarnu meru
u otuvanju kvaliteta mleka.

Potrebno je ukazati na to da se hladenjem mleka njegovo lagerovanje
ne moZe produZiti u nedogled. Razvitak mnogih mikroorganizama je na niZzim
temperaturama znatno usporen, ali se neki od njih 1 dalje razvijaju i mogu
da izazovu kvarenje mleka.

260



Odredivanje kapaciteta i izbor opreme
za hladenje mleka

DonoSenjem zakonskih propisa i masovnom primenom hladenja mleka
na mestu proizvodnje i kod nas se poelo s ozbiljnim refavanjem problema
otuvanja njegovog kvaliteta s jedne strane, a s druge se stavljaju na reSa-
vanje i problemi koji iskrsavaju s ovim novim tehnologkim postupkom. Me-
dutim, osim tehnolofkih problema, danas smo suoleni s ¢injenicom da se,
u fazi masovnog uvodenja opreme za hladenje mleka na mestu proizvodnje,
na trZiSte plasira oprema raznih proizvodata. Ovo stvara jedno »Sareniloc
opreme §to ima svojih negativnih posledica u pogledu rezervnih delova i efi-
kasne servisne sluzbe. Cesto je plasman ove opreme rezultat ne samo stru¢no-
tehnolofke opravdanosti, veé i posledica raznih vidova komercijalnih poteza.

Sagledavajuéi nastalu problematiku u snabdevanju ovom opremom, Insti-
tut za mlekarstvo Jugoslavije je izvrSio ispitivanje opreme nekoliko zastup-
ljenih firmi u naSoj zemlji. U okviru ovih ispitivanja pracena je:

— brzina hladenja,

— uticaj na kvalitet i

— cena koStanja po litri ohladenog mleka.
Ispitivanjima je obuhvacéena oprema slede¢ih firma:

1. Alfa Laval — Austrija

2. M. Sordi — Italija

3. O.L.R. A. - Inox — Italija

4. Jugostroj — Jugoslavija i

5. Alchrom — Jugoslavija.

Rezultati dobijeni ovim &komparativnim ispitivanjima tehnoloSkih svoj-
stava 1 tehni¢kih karakteristika opreme pomenutih firma, kao i prodajna
cena, istakli su u prvi plan opremu za hladenje mileka proizvod firme
O.L.R. A. - Inox iz Italije.

Postupak tokom hladenja mleka u kadama
proizved O.L.R.A.-Inox

Imajuéi u vidu tehni¢ke osobine opreme za hladenje mleka firme
O.L.R. A. - Inox s jedne, i organizaciju preuzimanja, odnosno transporta
mleka s druge strane, hladenje mleka na sabirnom mestu zahteva jedan
odredeni tehnolo$ki reZzim.

Tehnolo¥ki postupak hladenja mleka na sabirnim mestima bazira se na
tome da se kade pune najpre mlekom vedernje muge, u koli¢ini od oko 50%
svog normalnog kapaciteta. Na ovu koli¢inu mileka ohladenog na tempera-
turu od + 4°C doleva se jo§ 50%¢ kapaciteta mleka jutarnje muZe. Posle
zavrSenog hladenja zbirnog mleka na + 49C, mleko je spremno za transport.

U trenutku pofetka preuzimanja mileka od donosioca posle veternje muZe,
pokretanjem udesno glavnog prekidada na komandnoj tabli treba ukljuéiti
kompresor u rad. Istovremeno s potetkom rada kompresora stupa u rad i
meSalica. Hladenje mleka vr8i se preko hladnih zidova dna kade i dveju
boénih strana do polovine svoje visine. Tok hladenja se ubrzava cirkula-
cijomm mleka, Sto se postiZe radom mesalice koja omoguéava briu izmenu
toplote mleka preko hladnih zidova. Broj obrtaja u minuti je razliéit, u za-
visnosti od kapaciteta kade, pri &emu se vodilo ratuna da se postigne do-
voljna cirkulacija mleka bez opasnosti od izdvajanja mletne masti.
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Vreme trajanja otkupa, odnosno punjenja 50%s zapremine kade, kreée se
u intervalu od 1—1,5 &as. Brzina hladenja je takva da omogucuje, pod uslo-
vom da vreme punjenja traje 1-—1,5 ¢as mlekom temperature oko 359C, da
u trenutku zavrSetka otkupa mleko u kadi ima temperaturu od oko 20°C.

Posle prvog ¢&asa hladenja, ralunajuti od trenutka zavrSetka otkupa,
mleko u kadi dostiZze temperaturu ispod 10°C. U toku narednih 30 do 40 mi-
nuta temperatura mleka se sni%ava do + 4°C, kada se kompresor automatski,
preko termostata, iskljufuje iz rada. Momenat iskljufenja, tj. temperatura
do koje Zelimo da ohladimo mleko, moZe se prema potrebi regulisati termo-
statom. Kod puitanja uredaja u pogon termostat se regulife da iskljuduje
na + 4°C i ne treba ga viSe dirati, osim ako je isti otkazao, kada se zame-
njuje rezervnim.

Ohladeno mleko velernje muZe na temperaturu + 4°C ostaje u kadi do
sledeée muze, tj. otkupa. Ako je noé¢ topla, te i pored izolacije dode do porasta
temperature mleka na cko + 6°C, preko termostata kompresor se automatski
ukljutuje u rad i ubrzo sniZava temperatura mleka na + 4°C kada se opet
sam iskljuduje.

Prilikom dolevanja mleka jutarnje muZe, u trenutku kada mleko u kadi
dostigne temperaturu od oko -+ 6°C, kompresor se automatski ukljuéuje
u rad. Dolevanjem jutarnjeg mleka, ako isto traje oko 1,50 €as, temperatura
zbirnog mleka u kadi ne prelazi 13°C, tj. kritiénu temperaturu za razvoj
mikroorganizama. Posle prvog &fasa hladenja od zavrSetka dolevanja tempe-
ratura zbirnog mleka se sniZava na oko 8,5°C, a u narednih jo§ 1 €as i 15 mi-~
nuta na + 4°C, kada se kompresor automatski iskljuduje iz rada.

Prilikom nalevanja mleka u kadu, kako veternjeg tako i jutarnjeg, isto
treba cediti preko odgovarajuéeg cedila, koje se isporutuje s kadom. Posebno
se istite da za vreme hladenja kada ne sme biti potpuno zatvorena. Poklopac
prekriva kadu, ali ne u potpunosti, $to se postife stavljanjem nekog pod-
metata. Ovo je neophodno potrebno kako bi se izbeglo tzv. »sguSenje mleka«.
Tek poito je zavrSen proces hladenja poklopac treba potpuno zatvoriti kao
i mali otvor za cedilo.

PraZnjenje kade

Po dolasku transportne cisterne, pre praZnjenja kade, potrebno je kon-
statovati koli¢inu mleka. Ovo se vrii na taj natin Sto se merni $tap postavi
na odgovarajue leZiSte, izvadi i prodita visina mleka u kadi na podeocima
Stapa. Prolitani broj se pronade u odgovarajutoj tabeli, koja se isporuduje
za svaku kadu, i &ita kolitina mleka izraZena u litrima.

Stajanjem, odnosno mirovanjem mleka u kadi od trenutka kada se kom-
presor iskljuéio, dolazi do raslojavanja sadrZaja mletne masti. Kapljice mletne
masti, kao lakSe, postepeno se penju ka gornjim slojevima mleka, a zajedno
s njim i mikroorganizmi koji se nalaze na povrSinskom sloju istih.

Polto je konstatovana koli¢ina mleka u kadi, okretanjem donjeg preki-
data udesno (gornji je ve¢ u tom poloZaju), pusta se ruéno kompresor u rad
a time i me3alica. Posle rada me3alice od 2 minuta i isklju®enja kompresora
povratkom donjeg prekida¢a ulevo, sadriaj mleka je u kadi ujednaten te
moZemo uzeti reprezentativan uzorak mleka potreban za laboratorijsko utvr-
divanje kvaliteta mleka prilikom preuzimanja. Uzorak se uzima kaSikom za
uzimanje uzoraka i njome puni bofica, ali ne do vrha, kako bi se mleko
moglo pomeSati pre uzimanja uzoraka u rad u laboratoriji.
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Tek posto je uzet uzorak mleka, pristupamo samom praZnjenju kade.
Najpre se otvara izlazna slavina, a zatim, pritiskom dugmeta na sklopki
pusta u rad mletna pumpa. Za ovu svrhu je najpodesnija centrifugalna pumpa
od nezardiva &elika TIP-NC-”, proizved Tvornice poljoprivrednih strojeva
»Belje« iz KneZeva. Kako je potrebno da praZnjenje svedemo na najkrate
vreme, to nije potrebna kupovina redukecione slavine, vet se pumpa ugra-
duje bez nje i time posti?e maksimalni protok, tj. 18 000 1/h.

Po zavrSenom praZnjenju kade potrebno je glavni prekidaé, tj. gornji
na komandnoj tabli, pokretom ulevo vratiti na nulti poloZaj.

Pranje kade

Pranje kade se sastoji iz slede¢ih operacija:

1. odmah posle zavrSenog praZnjenja kade treba izvr§iti ispiranje iste
od ostataka mleka, jo§ dok se ono nije zasufilo. Najbolje je ispiranje vrSiti
mlakom vodom, a ako oskudevamo na njoj, upotrebiti vodu iz vodovodne
mreZe. Za prvo ispiranje ne sme se upotrebiti vrut¢a voda;

2. po zavr§enom ispiranju pristupa se pranju kade u uZem smislu te reti.
Ono se ne sme obavljati krpama veé samo specijalnim &etkama u 19/p rastvoru
kombinovanog deterdzenta »BIS-1« koji isporuéuje Tvornica poljoprivrednih
strojeva »Belje« iz KneZeva. Temperatura rastvora kombinovanog deterdZenta
treba da je 40—50°C;

3. posle zavrSenog pranja pristupa se ispiranju &istom vodom i s ovom
operacijom je pranje zavrSeno;

4. jednom nedeljno pranje izvriti u 2% rastvoru »BIS-l«;

5. ispustanje tekuéine iz kade kod svih operacija pranja vrsiti preko
mledne pumpe i na taj nafin prati pumpu i prototne HELIFEX-cevi.

Sredstvo za &iSéenje treba &uvati na suvom i tamnom mestu. Rastvor
zZa pranje pripremati u manjoj posudi ne§to ranije, a pre upotrebe pomeSati
s odgovarajutéom koli¢inom vode odredene temperature.

Litnost otkupljivata

Uzimajuéi u obzir napred opisane poslove koje obavlja otkupljivaé, dola-
zimo do zakljutka da se mora obratiti puna paZnja izboru litnosti za ovako
odgovorni posao. Otkupljivaé nije samo magacioner, ve¢ mora imati i odre-
deni profil mlekarskog radnika. Sta viSe, on je jedna vrsta savetodavca koji
ima zadatak da ne samo odbije nekvalitetno mleko, veé i da javno ZigoSe one
dobavljate koji isporukom mleka loSeg kvaliteta ugroZavaju kvalitet mleka
celog otkupnog mesta i time nanose 3tetu ostalim proizvodadima.

Ako se ima u vidu da je mleko vrlo vaZino u pravilnoj strukturi ishrane,
a da je testo i jedina hrana male dece, onda se mora imati stalno u vidu
i moguénost prenofenja prouzrokovada zaraznih oboljenja mlekom. S tim u
vezi, otkupljivad mleka, u zajednici § proizvodadima, mora preduzimati sve
mere koje obezbeduju higijensko dobijanje, prenos, hladenje i isporuku mle-
ka, imajuéi stalno na umu da snosi veliku odgovornost za zdravlje dece i osta-
lih potrosacda.

Cinjenica da je otkupljiva® u svakodnevnom kontaktu s dobavljadima,
ukazuje da njegova li¢nost ima moguénost velikog uticaja na formiranje po-
zitivnih osobina kod proizvodafa i time stvaranje jedne odredene tradicije
dobrih robnih proizvodata kvalitetnog mleka,
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