
S u m m a r y 

CHEMICAL COMPOSITION OF D A L M A T I A N HARD CHEESE 
MADE FROM SHEEP'S MILK A T DIFFERENT A G E S 

Changes in chemical composition, n i t rogenous compounds, p H and energy 
values w e r e s tudied dur ing the r ipening and s torage of Da lma t i an h a r d cheese 
made from sheep 's milk. 

Cheese samples w e r e examined on the 1 0 t h , 2 0 t h , 3 0 t h , 6 0 t h , 9 0 t h , 120 t h , 
1 8 0 t h and 3 6 0 t h day after manufac tu re and m e a n values re la t ive to each 
period of examina t ion a re presented in 12 tables. 

L i t e r a t u r a 
1. B a k o v i ć , D.: 

a) (1957) Prinos poznavanju osobina i proizvodnje ovčjih sireva Dalma
cije, Zagreb, disertacija. 

b) (1962) Rendement dalmatinskih ovčjih sireva i gubitak na težini tokom 
zrenja, Mljekarstvo br. 4, 76—79. 

c) (1963) Kemijski sastav i hranjiva vrijednost dalmatinskih ovčjih sireva, 
Mljekarstvo br. 1., 3—5. 

2. B a r i ć S t a n a : 1964) Statističke metode primijenjene u stočarstvu, Zagreb, 
Agronomski glasnik 11—12, 761—884. 

3. British Standard 770 :1952 Methods for the Chemical Analysis of Cheese Lon
don. 

4. D a v i s , J. G.: (1955) A Dictionary of Dairying London. 
5. G r ü n e r , M a t i l d a : (1965) Prilog poznavanju sastava trapista na zagre

bačkom tržištu, Mljekarstvo br. 6., 125—127. 
6. H i s c o x R. E l i s a b e t h et al.: (1941) A Note on the Bacteriology and 

Chemistry of Portuguese sheep's milk cheese Proceedings of the Society 
of Agricultural Bacteriologists. 

7. J e l a č a , M. i M i l e t i ć S i l v i j a : (1959) Prilog poznavanju smanjenja 
težine tvrdog ovčjeg sira s područja Ravnih Kotara, Mljekarstvo' br. 5., 
110—111. 

8. M i l e t i ć S i l v i j a : 
a) (1960) Sadržina kalcija i fosfora nekih naših sireva, Poljoprivredna 

znanstvenla smotra 16/2, 49—54. 
b) (1964) Fosfatidi u procesu zrenja tvrdog ovčjeg sira, Poljoprivredna 

znanstvena smotra, Sv. 19., Br. 1., 3—14. 
9. P o u r i a u, A., F. et A m m a n n, L.: (1935) La Laiterie 8 eed. Paris. 

10. S a v i n i : (1946) Analisi del latte e dei lattiicini, Milano. 
11. S c h n e i d e r , C.: (1944) Tratte pratique des Essais du Lait, Berne. 

Dipl. inž. Velimir Jovanović, Novi Beograd 
Ins t i tu t za mlekars tvo Jugoslavi je 

U R E Đ E N J E S A B I R N O G M E S T A I P O S T U P A K S M L E K O M 

U v o d 

Osnovne intencije Odluke o min imalno j o tkupnoj ceni k rav l jeg mleka 
(Sl. list S F R J b r . 1/1969.) i Odluke o određ ivan ju p remi ja za k r a v l j e i ovčije 
mleko u god. 1969. (Sl. list SFRJ br . 10/1969.) p reds tav l ja ju nas to jan ja d a se 
što v iše očuva kval i te t k rav l jeg mleka i m l e k a r i isporuči mleko bez vidnih 
promena , odnosno onakvo kakvo je dobiveno m u ž o m zdravih k r ava . Ovaj 
značajni tehnološki zada tak zahteva, s j edne s t r ane , p reduz iman je maks i -



m a l m h higi jenskih mera , a s druge imperat ivno nalaže komple t i ran je opreme 
koja omogućuje p r i m e n u sav remen ih tehnoloških pos tupaka u procesu muže, 
o tkupa i t r anspor t a m l e k a do mlekare . 

N a b a v k a skupocenih u ređa ja za hlađenje mleka na mes tu proizvodnje 
i p r a t e ć e opreme, us lovl java da se isti mont i ra ju u za to s t rogo namenjen im 
pros tor i jama. Ove prostor i je , u. koj ima se sakupl ja mleko od proizvođača i 
čuva do isporuke mlekar i , naz ivamo sabi rn im mest ima, sab i rn im punk tov ima 
ili o tkupn im s tanicama. Lokacija, uređenje, oprema i pos tupak s mlekom na 
sab i rnom m e s t u m o r a j u zadovolj i t i izvesne zahteve kako* b i udovolji l i svojoj 
nameni , t j . k a k o b i se mleko pod najpovoljnijim us lovima preuzelo od p r o 
izvođača i uspešno očuvao njegov kval i te t do isporuke mlekar i . 

Cilj ovog r a d a j e da ukaže na sve momente o ko j ima se m o r a voditi 
r ačuna p r i u ređ ivan ju sab i rn ih mes t a i pos tupku ,s m lekom n a nj ima, kako 
b i skupocena oprema, u sk lopu s ostalim bro jn im faktor ima, mogla da pruž i 
određene željene rezu l ta te u očuvanju kval i te ta mleka . 

L o k a c i j a 

Kod izbora mes t a za sabi ra l i š te t reba vodit i r a čuna o s ledećim elemen
t ima: 

— bro ju k r a v a i količini t ržnih viškova mleka, kako b i sabi ra l i š te bilo 
snabdeveno dovol jn im količinama mleka ; 

— udal jenos t i od proizvođača, t j . da ne b u d e udal jeno više od 1,5—2 k m ; 
— pr i s tupačnos t i s ab i rnog mes ta n e samo za donosioce mleka već i za 

odvoz m l e k a kamionom; 
— mogućnos t ima za snabdevan je vodom i e lekt r ičnom energi jom; 
— odvodu upo t reb l j ene vode, kako loša kanalizacija n e b i oko sabiral iš ta 

s tva ra la ba ruš t i ne ko je b i služile kao izvor razn ih bakter i ja , i 
— da u bližoj okolini iz ist ih razloga ne bude đubr iš te , nužn ik ili neki 

d r u g i izvor nečistoće. 

U r e đ e n j e 

Sabi rno mesto m o r a bi t i tako u ređeno da je omogućen higi jenski pos tu
pak s mlekom. Pod m o r a b i t i izrađen od kval i te tnog be tona (najbolje od 
tv rdo l ivenog asfalta), s odgovarajućim nagibom, koj i obezbeđuje brzo sle-
vanje vode, odnosno uspešno i lako održavanje n jegove čistoće. Oticanje 
o tpadnih voda u kanal izac i ju m o r a da ide p r e k o sifona, k a k o b i se sprečilo 
prodi ranje nep r i j a tn ih mi r i sa iz kanalizacije. Zidove t r eba obavezno kreči t i , 
a po moiguićstvu do vis ine 1,5 m najbolje obložiti ke ramičk im z idnim ploči
cama ili p r e m a z a t i m a s n o m foelom bojom. 

Kod izvođenja g rađev inskog dela, bilo (pri podizanju novog ili adaptaci j i 
postojećeg objekta, t r e b a predvide t i otvor u zidu, d imenzi je h lad ion ika k o m 
presora s vazdušn im h lađen jem. Osim ovog otvora, p o t r e b a n je i p rozor n a 
prostori j i , n e samo као> izvor svetlost i već i da b i se omogućila neophodna 
cirkulacija vazduha , ikako b i se sprečilo podizanje t e m p e r a t u r e v a z d u h a u 
prostorij i , a s t im stvorio us lov za opt imalni r ad kompresora , odnosno da se 
h lađenje m l e k a odvija no rma lno . 

U okviru u ređen ja pros tor i je t reba obezbediti dovod t rofazne s t ru je , p o 
t r e b n e za r a d r a sh l adn ih u r e đ a j a većeg kapaci te ta od 300 1, kao i za r a d 
mlečne p u m p e . Osim toga, za kompresore s vodenim h lađen jem p o t r e b n o je 



nosti. Ako se obezbeđuje tekuća voda t r eba ins ta l i ra t i i boj ler odgovarajućeg 
kapaci te ta r ad i tople vode po t rebne za uspešno pran je mleka r sk ih uređaja, 
obezbediti t ekuću vodu, kao i u d rug im s lučajevima ako za to ima moguć-

O p r e m a 

Da b i se s tvor i l i uslovi za normaln i pr i jem, kon t ro lu kva l i te ta i očuvanje 
kval i te ta mleka , sabirno mestO' t reba obavezno snabdet i s ledećim: 

— kadom za hlađenje mleka s agrega tom za kompres i ju ; 
— mlečnom p u m p o m od nezarđ iva čelika za p r e t a k a n j e mleka iz kade 

u t r anspo r tnu cisternu; 
— fleksibi lnim HELIFLEX-crevom za funkciju mlečne p u m p e ; 
— mlekomerom (baždarenim); 
— cedilom za mleko; 
— apa ra tom za ispit ivanje mehaničke nečistoće; 
— pištol jem za ispit ivanje kiselosti mleka ; 
— lak todenzimet rom s u g r a đ e n i m t e r m o m e t r o m i odgovarajućim cilin

d r o m ; 
— kaš ikom za mešanje mleka i uz imanje uzoraka ; 
— sanduč ićem s odgovarajućim b ro jem bočica za uz imanje uzoraka; 
—• r a d n i m stolom i 
— zaš t i tn im radnim odelom p redv iđen im zakonsk im propis ima za lica 

koja r ade sa životnim namirn icama. 

P r i j e m i k o n t r o l a k v a l i t e t a 

Pr i j em mleka na sabirnom mestu koje je snabdeveno' kadom s kompre -
sorskim h lađen jem mleka vrš i se dva p u t a dnevno. Proizvođači donose mleko 
odmah posle završene večernje, odnosno' j u t a r n j e muže. 

Na sab i rnom mestu pr i l ikom pr i j ema m l e k a t r eba sprovest i : 
a) svakodnevnu kontro lu m l e k a i 
b) uzimanje uzoraka mleka za lab ora tor i j sko ispit ivanje. 

. U okvi ru svakodnevne kontrole m l e k a koje donose proizvođači, o tkupi j i -
vač mleka t r eba da vrš i sledeća ispi t ivanja: 

— organolept ičku probu; 
— određivanje s tepena mehan ičke nečistoće mleka ; 
— određivanje specifične težine mleka i 
— u tv rđ ivan j e ori jentacione kiselosti mleka . 
Organolept ička p roba m o r a bi t i j edan od p r v i h v idova kont ro le mleka. 

P r e p r i s tupa organolept ičkom ocenjivanju mleko t r eba p romeša t i kaš ikom 
za uz imanje uzoraka. Sama proba se ug l avnom sastoj i u proceni mirisa, u k u 
sa, boje i konzistencije . Trelba odmah istaći da ova p roba ima više orijen-
tacioni k a r a k t e r i dobijene procene se odnose n a »kval i ta t ivne« promene , 
dok se »kvant i ta t ivne« određuju drugim, man je sub jek t ivn im metodama . 

Određ ivan je mehaničke nečistoće m l e k a je veoma značajno' kako radi 
u tv rđ ivan ja kval i te ta mleka p r i o tkupu, t ako i r ad i kont ro le p reduze t ih higi
jenskih m e r a od s t r ane pojedinih proizvođača. Međut im, dobijeni rezul ta t i 
o mehaničkoj nečistoći nisu uvek garanci ja da j e mleko> higi jenski ispravno, 
j e r ako je mleko pre thodno proceđeno dobij amo ne t ačnu sliku o p reven t iv 
n i m m e rama koje su preduzete . 



Kont ro la mehan i čke nečistoće u mleku t reba da b u d e j edna od p rv ih mera 
kont ro le kva l i t e t a mleka . Jednos tavnos t u radu, mal i t roškovi i veliki ps iho
loški efekat kod proizvođača, predstavl ja ju pre imućstva ove kontrole . Njena 
p r imena t reba da dopr inese s tvaran ju određenih nav ika kod r adn ika koji rade 
na muži , man ipu l i san ju i isporuci mleka . 

A p a r a t za ispi t ivanje mehaničke nečistoće u m l e k u proizvodi u našoj 
zemlji Tvornica po l jopr iv redn ih strojeva »Belje« u Kneževu, koja, na zahtev 
kupaca, isporučuje isti d i r ek tno naručiocu. Uz apara t isporučuje se, p r e m a 
zahtevu naručioca, i neograničeni broj fil ter-uložaka. 

Opis pomenu tog a p a r a t a i način rukovanja istim na laze se u p rospek tu 
koji se isporučuje zajedno s apara tom. P o izvršenom ispit ivanju, upoređiva-
njem f i l ter-kružića sa skalom Ins t i tu ta za mlekars tvo Jugoslavije , ko ja je 
sas tavni deo prospekta , određuje se s tepen (klasa) zagađenost i mleka, koja 
se, zajedno' s da tumom ispi t ivanja i brojem proizvođača, upisu je n a ka r tonu 
f i l ter-kružića. 

Određ ivan je specifične težine, a s t im u vezi i t e m p e r a t u r e mleka, je 
j edan od vidova svakodnevnog ispit ivanja mleka na sab i rnom mestu . Odluka 
0 min imalno j o tkupnoj ceni k rav l jeg mleka, između ostalog, us lovl java cenu 
samo za mleko specifične težine od 1,029 do 1,034. Međut im, p r i određivanju 
specifične težine mleka proizvođača, t reba imat i na u m u zna tna individualna 
kolebanja kod gr la . Kod sumnjivog mleka, bilo da pokazuje n isku ili visoku 
specifičnu težinu, t r e b a uzet i i uzorak za ispitivanje sadrža ja mlečne mast i , 
jer se s amo n a taj nač in sa s igurnošću može u tvrd i t i falsifikovanje mleka 
1 dodavanje vode. Uzimajući u obzir da kolebanja specifične težine mleka 
postoje i kod jedne iste k rave , po t rebno je u ovakvim slučajevima, r ad i dono
šenja konačnog zakl jučka, uzet i i s tajsku probu. 

Sam tok r a d a p r i određivanju specifične težine m l e k a detal jno je iznet 
u postojećim p r a k t i k u m i m a i pr i ručnic ima iz mlekars tva . 

Utvrđ ivan je or i jentac ione kiselosti mleka pr i l ikom o tkupa pruža moguć
nost p r i m e n e p r v e g rube selekcije mleka. ' Dok je određivanje kiselosti mleka 
p u t e m t i t racione me tode steklo p r avo građans tva u mlekarsko j industr i j i , 
postavlja se p i t an je celishodnosti njene pr imene pr i l ikom o tkupa mleka n a 
sab i rn im s tanicama. Specifičnost uslova rada, odnosno n a m e n a određivanja 
s tepena kiselost i mleka p r i otkupu, ukazuje da je p r i m e n a t i t rac ione metode 
skopčana s n izom teškoća. Na o tkupn im mes t ima je mnogo celishođnija p r i 
mena metoda brzog ori jentacionog određivanja kiselosti mleka . 

Danas j e u upo t r eb i više t ipova apara ta »pištolja« koj i omogućavaju p r i -
menu ovih b rz ih or i jentacionih metoda. Na osnovu kompara t ivnog ispi t ivanja 
Ins t i tu ta za mlekars tvo. Jugoslavi je , najpribližnij i rezul ta t i se dobijaju p r i 
menom apara ta-p iš to l ja (proizvođač »Univerzal« Sremski Karlovci , Zmaj J o -
vina 2a), bilo' d a se rad i o alkoholnoj ili crvenoj probi , a što j e posledica kako 
dobre -kons t rukc i j e , t ako i preciznost i izrade i kval i te tnog mater i ja la . 

Rukovanje aparatom-piš tol jem. izneto je u prospektu proizvođača — »Uni
verzal«, Sremski Kar lovc i — i njegovo održavanje je jednos tavno i ne zah teva 
neku specijalnu obuku radn ika , što p reds tav l ja veliko p re imućs tvo . Posebnu 
prednost p reds tav l ja b rz ina dobij an ja rezu l ta ta o kiselosti mleka . Ovo, s j edne 
s t rane , omogućava n e s m e t a n i pr i jem mleka na o tkupnim s tanicama, a s d ruge 
i i s tovremeno Mas i r an je mleka pr i pr i jemu. Na taj nač in omogućeno je o tku-
plj ivaču da ne otkupl juje mleko. s povećanim s tepenom kiselosti, a s a m i m t im 
i da spreči kvaren je , odnosno zagađivanje većih količina mleka . 



Posebno t r eba istaći p rob lem n a b a v k e svežeg ras tvora n/10 NaOH kao 
predus lova iza dobijanje tačnih rezul ta ta , t e j e iz tog razloga poželjnije p r i -
menj iva t i a lkoholnu prolbu, i to kor is t i t i 70°/o a lkohol , ko j i omogućuje reakci ju 
mleka koje ima veću kiselost od 7,6° SH. 

D a b i se prilikoim pr i j ema odvijao n o r m a l n i tok rada , bez većeg p r o 
dužavanja v remena pot rebnog za o tkup mleka , to ove kon t ro l e n e t r eba p r i -
menj iva t i n a mleku svakog donosioca. Dovoljno je da one svakodnevno b u d u 
pr imenj ivane , bez neke zakonomernost i , n a mleku dvadese tak proizvođača. 
Ovakav način sprovođenja svakodnevne kont ro le , s t va ra određeni psihološki 
efekat, t ako da svi proizvođači mora ju da vode r a č u n a o svojim postupcima 
s mlekom, i t o n e samo ui toku muže već i kasn i je . 

Uzimanjem uzoraka mleka od proizvođača i n j ihovim laborator i j skim 
ispi t ivanj ima dobij a se po tpuna slika njegovog kval i te ta , i t o izražena m e r -
n im e lement ima na osnovu kojih se može formira t i o tkupna cena. 

Na s a b i r n i m mes t ima t reba uz imat i uzorke za sledeća laborator i j ska ispi
t ivanja : 

— sadrža j °/o mlečne masti , 
— s tepen kiselosti po Soxlet - Henke l -u i 
— v r e m e obezbojavanja metilenskoig p l av i l a (reduktaza) . 
Za raz l iku od rezul ta ta dobijenih svakodnevnom kont ro lom, koje kor i 

s t imo za p r v u g r u b u selekciju mleka p r i l i kom otkupa, dobijene labora tor i j ske 
rezu l ta te ispi t ivanih uzoraka t r eba upis iva t i u dnevnik donosioca r ad i formi
ran ja o tkupne cene u zavisnosti od kva l i t e t a isporučenog mleka . 

H l a đ e n j e m l e k a 

Kvan t i t a t i vn im i kva l i t a t ivn im p r e u z i m a n j e m m l e k a od proizvođača za
vršen je s a m o jedan deo poslova koj i i m a d a izvrši o tkupi j ivač. Sakupl jeno 
mleko n a sab i rnom mes tu preds tav l ja t a k v u v r s t u a r t ik l a s ko j im se mora 
pos tupa t i vr lo pažljivo kako bi se sačuvao njegov kval i te t . 

V r e m e njegovog čuvanja n a o tkupnom mes tu , bez opasnost i od p romene 
njegovog kval i te ta , uslovljeno je t e m p e r a t u r n i m rež imom pod kojim se ono 
drži. O h lađen ju mleka, kao* jednoj od najef ikasni j ih m e r a za očuvanje n j e 
govog kval i te ta , dobro je pozna to kako> iz b ro jn ih is t raž ivačkih radova tako 
i iz dugogodišnjeg iskustva. Mleko se može održat i u svežem stanju bez p r o 
m e n e kva l i t e t a ako se, pored higi jenske muže i pos tupka, odmah h l ad i n a 
što nižoj t empera tu r i i na njoj dirži n a ćelom p u t u do potrošača, s tvaran jem 
takozvanog »rashladnog lanca«. 

Uzimajući u obzir d a se na razl ič i t im n i sk im t e m p e r a t u r a m a postižu i 
različi t i efekti, kao' i to d a je h lađen je skopčano s ma te r i j a ln im izdacima, 
pos tavl ja se pi tanje do koje j e t e m p e r a t u r e nužno ohladi t i mleko . N a osnovu 
mnogobrojn ih ispi t ivanja koja su vršena u tom p ravcu , došlo se d o zakl jučka 
da je k r i t i č n a t e m p e r a t u r a za r azmnožavan je mik roorgan izama u m l e k u oko 
13° C. Iz ovoga proizilazi p rav i lo da j e neophodno po t rebno odmah posle muže, 
odnosno p r i j ema mleka n a sab i rnom mes tu , š to p r e rashladi t i n i leko do t em
p e r a t u r e ispod 13° C. Sprovođenje ove p o s t a v k e p reds t av l j a e l emen ta rnu m e r u 
u očuvanju kval i te ta mleka. 

Po t r ebno j e ukazat i na to da se h l ađen jem m l e k a njegovo lagerovanje 
n e može produži t i u nedogled. Razvi tak mnog ih mik roorgan izama je n a nižim 
t e m p e r a t u r a m a zna tno usporen, a l i s e n e k i od n j ih i dal je razvi ja ju i mogu 
da izazovu kvaren je mleka. 



O d r e đ i v a n j e k a p a c i t e t a i i z b o r o p r e m e 
z a h l a đ e n j e m l e k a 

Donošenjem zakonsk ih propisa i masovnom pr imenom hlađenja mleka 
na mes tu proizvodnje i kod nas se počelo s ozbiljnim rešavan jem prob lema 
očuvanja njegovog kva l i t e t a s jedne s t rane, a s druge se s tavl ja ju n a reša-
vanje i p rob lemi koj i i skrsavaju s ovim novim tehnološkim pos tupkom. Me
đutim, osim tehnoloških problema, danas smo suočeni s činjenicom da se, 
u fazi masovnog uvođenja opreme za h lađenje mleka n a m e s t u proizvodnje, 
na t rž iš te p l a s i r a oprema razn ih proizvođača. Ovo s tvara jedno' »šarenilo« 
opreme š to i m a svojih nega t ivn ih posledica u pogledu rezervnih delova i efi
kasne se rv i sne s lužbe. Često je .plasman ove opreme rezul ta t n e samo s t ručno-
tehnološke opravdanost i , već i posledica raznih vidova komerci ja lnih poteza. 

Sagledavajući nas t a lu p rob lemat iku u snabdevanju ovom opremom, Ins t i 
tu t za mleka r s tvo Jugos lavi je je izvršio ispitivanje opreme nekoliko zas tup
ljenih f i rmi u našoj zemlji . U okviru ovih ispit ivanja p raćena je : 

— b rz ina hlađenja , 
— uticaj na kval i te t i 
— cena koštanja po l i t r i ohlađenog mleka. 

Ispi t ivanj ima j e obuhvaćena oprema sledećih f i rma: 
1. Alfa Lava l — Aust r i ja 
2. M. Sordi — Ital i ja 
3. O. L. R. A. - Inox — Itali ja 
4. Jugos t ro j — Jugoslavi ja i 
5. A lch rom — Jugoslavi ja . 

Rezul ta t i dobi jeni ovim k o m p a r a t i v n i m ispi t ivanj ima tehnoloških svo j 
s tava i t ehničkih ka rak te r i s t i ka opreme pomenu t ih firma, kao i p r o d a j n a 
cena, is takl i su u p r v i p lan opremu za hlađenje mleka proizvod f i rme 
O. L. R. A. - Inox iz I tal i je . 

P o s t u p a k t o k o m h l a đ e n j a m l e k a u k a d a m a 
p r o i z v o d O. L. R. A. - I n o x 

Imajući u v idu tehn ičke osobine opreme za h lađenje mleka f i rme 
O. L. R. A. - Inox s jedne , i organizaciju preuzimanja , odnosno t r a n s p o r t a 
mleka s d r u g e s t rane , h lađenje mleka na sabirnom mes tu zah teva j e d a n 
određeni tehnološki režim. 

Tehnološki pos tupak h lađenja mleka n a sabi rn im mes t ima baz i r a se n a 
tome da se k a d e p u n e n a j p r e mlekoim večernje muže, u količini od oko 50°/o 
svog normalnog kapac i te ta . Na ovu količinu mleka ohlađenog n a t e m p e r a 
t u r u od + 4° C doleva se još 50°/o kapac i te ta mleka j u t a rn j e m u ž e . Pos le 
završenog h lađen ja zb i rnog m l e k a na + 4° C, mleko. je sp remno za t r a n s p o r t . 

U t r e n u t k u poče tka p reuz imanja mleka od donosioca posle večernje muže , 
pokre tan jem udesno g lavnog prekidača n a komandnoj tabl i t r eba uk l juč i t i 
kompresor u rad . Is tovremeno' s početkom rada kompresora s tupa u r a d i 
mešalica. H lađen je m l e k a vrš i se p r e k o h ladn ih zidova dna k a d e i dve ju 
bočnih s t rana do polovine svoje visine. Tok hlađenja se ub rzava c i rku la 
cijom mleka , š to se postiže radom mešalice koja omogućava b r ž u i zmenu 
toplote mleka p r e k o h l adn ih zidova. Broj obrtaja u minu t i je različit , u za
visnosti od kapac i t e t a kade , p r i č e m u se vodilo računa da se pos t igne do
vol jna ci rkulaci ja mleka bez opasnosti od izdvajanja mlečne mast i . 



V r e m e t ra janja otkupa, odnosno punjenja 50°/o zapremine kade , k reće se 
u in te rva lu od 1—1,5 čas. Brzina h lađenja j e t akva da omogućuje, pod uslo-
vom d a v r e m e punjenja t ra je 1—1,5 čas mlekom t e m p e r a t u r e oko 35° C, da 
u t r e n u t k u završetka otkupa mleko u kad i ima t e m p e r a t u r u od oko 20° C. 

Posle p rvog časa hlađenja, računajući od t r e n u t k a završe tka otkupa, 
mleko u kadi dostiže t e m p e r a t u r u ispod 10° C. U toku n a r e d n i h 30 do 40 mi 
nu ta t e m p e r a t u r a mleka se snižava do + 4° C, k a d a se kompresor automatski , 
p reko termosta ta , isključuje iz rada. Momena t isključenja, t j . t e m p e r a t u r a 
do koje želimo da ohladimo mleko, može se p r e m a po t r eb i regulisat i t e rmo-
statom. Kod puštanja uređa ja u pogon t e rmos ta t se regul iše da isključuje 
n a + 4° C i ne t reba ga više dirati , osim ako je isti otkazao, kada se zame-
njuje rezervnim. 

Ohlađeno mleko večernje muže na t e m p e r a t u r u + 4° C ostaje u kadi do 
sledeće muže, t j . otkupa. Ako je noć topla, te i pored izolacije dođe do poras ta 
t e m p e r a t u r e mleka na oko + 6° C, p r e k o t e rmos ta t a kompreso r se au tomatsk i 
ukl jučuje u rad i ubrzo snižava t e m p e r a t u r a mleka na + 4° C kada se opet 
sam isključuje. 

Pr i l ikom dolevanja mleka ju ta rn je muže , u t r e n u t k u kada mleko «u kadi 
dost igne t e m p e r a t u r u od oko + 6° C, k o m p r e s o r se au tomatsk i ukl jučuje 
u rad . Đolevanjem ju tarn jeg mleka, ako is to t r a j e oko 1,5 čas, t e m p e r a t u r a 
zbirnog m l e k a u kadi ne prelazi 13° C, t j . k r i t i čnu t e m p e r a t u r u za razvoj 
mikroorganizama. Posle prvog časa h lađen ja od završe tka dolevanja t e m p e 
r a t u r a zbirnog mleka se snižava na oko 8,5° C, a u n a r e d n i h još 1 čas i 15 mi 
n u t a n a + 4° C, kada se kompresor au tomat sk i isključuje iz rada . 

P r i l ikom nalevanja mleka u kadu, kako večernjeg tako i ju tarnjeg, isto 
t r eba cediti preko* odgovarajućeg cedila, koje se isporučuje s kadom. Posebno 
se ističe da za v reme hlađenja k a d a n e sme b i t i po tpuno zatvorena. Poklopac 
p r ek r iva kadu, ali n e u potpunost i , što se postiže s tavl janjem nekog pod
metača . Ovo je neophodno pot rebno k a k o b i se izbeglo tzv. »gušenje mleka«. 
Tek pošto je završen proces h lađenja poklopac t r eba potpuno zatvori t i kao 
i mal i otvor za cedilo. 

P r a ž n j e n j e k a d e 

P o dolasku t ranspor tne cisterne, p re pražnjenja kade , pot rebno je kon-
s ta tovat i količinu mleka. Ovo se vrši na taj nač in što se mern i š tap postavi 
na odgovarajuće ležište, izvadi i proči ta vis ina mleka u kadi na podeocima 
štapa. Proč i tan i bro j se p ronađe u odgovarajućoj tabel i , koja se isporučuje 
za svaku kadu, i či ta količina mleka izražena u l i t r ima. 

Stajanjem, odnosno mirovanjem mleka u kad i od t r e n u t k a kada se kom
presor isključio, dolazi do raslojavanja sadržaja mlečne mast i . Kaplj ice mlečne 
mast i , kao lakše, postepeno se penju ka gorn j im slojevima mleka, a zajedno 
s nj im i mikroorganizmi koji se nalaze n a površ inskom sloju istih. 

Pošto j e kons ta tovana količina mleka u kad i , okre tan jem donjeg p rek i 
dača udesno (gornji je već u tom položaju), puš ta se ručno kompresor u rad 
a t ime i mešalica. Posle r a d a mešalice od 2 m i n u t a i isključenja kompresora 
pov ra tkom donjeg prek idača ulevo, sadržaj mleka je u kad i ujednačen te 
možemo uzeti reprezen ta t ivan uzorak m l e k a p o t r e b a n za laborator i jsko u t v r 
đivanje kva l i t e ta mleka pr i l ikom preuz imanja . Uzorak se uzima kaš ikom za 
uz imanje uzoraka i njome p u n i bočica, al i n e do v rha , kako bi se mleko 
moglo pomeša t i p r e uzimanja uzoraka u r ad u laborator i j i . 



Tek pošto je uzet uzorak mleka, pr i s tupamo samom pražnjenju kade . 
Najpre se o tva ra izlazna slavina, a zatim, pr i t i skom dugmeta n a sklopki 
puš ta u r ad mlečna pumpa . Za ovu svrhu je najpodesnija centr i fugalna p u m p a 
od nezarđ iva čelika TIP-NČ-" , proizvod Tvornice pol jopr ivrednih s t rojeva 
»Belje« iz Kneževa . Kako je potrebno da pražnjenje svedemo n a na jk raće 
vreme, to ni je po t r ebna kupovina redukcione slavine, već se p u m p a ug ra 
đuje bez n je i t ime postiže maks imaln i protok, t j . 18 000 l/h. 

P o završenom pražn jen ju kade po t r ebno je g lavni p rek idač , t j . gornji 
na komandnoj tabli , pokre tom ulevo vra t i t i na nul t i položaj. 

P r a n j e k a d e 

P r a n j e k a d e se sastoji iz sledećih operacija: 
1. odmah posle završenog pražnjenja k a d e t reba izvrši t i i spi ranje iste 

od os ta taka mleka , još dok se ono ni je zasušilo. Najbolje je ispiranje vrš i t i 
mlakom vodom, a ako oskudevamo na njoj, upotrebi t i vodu iz vodovodne 
mreže. Za p r v o ispi ranje ne srne se upotrebi t i vruća voda; 

2. po z a v r š e n o m ispiranju p r i s tupa se p ran ju kade u užem smislu t e reči. 
Ono se ne srne obavl ja t i k r p a m a već samo specijalnim če tkama u l°/o r a s tvo ru 
kombinovanog de te rdžen ta »BIS-1« koji isporučuje Tvornica po l jopr ivrednih 
strojeva »Belje« iz Kneževa. Tempera tu r a ras tvora kombinovanog de te rdžen ta 
t r eba da j e 40—50° C; 

3. posle završenog p ran ja pr i s tupa se ispiranju čistom vodom i s ovom 
operacijom je p r a n j e završeno; 

4. j ednom nede l jno p ran je izvršit i u 2°/o ras tvoru »BIS-1«; 
5. i spuštanje t ekuć ine iz kade kod svih operacija p ran j a vrš i t i p reko 

mlečne p u m p e i n a taj nač in p r a t i p u m p u i protočne HELIFEX-cevi . 
Sredstvo za čišćenje t r eba čuvat i na suvom i t a m n o m mestu . Ras tvor 

za pranje p r i p r e m a t i u manjoj posudi nešto ranije, a p r e upo t rebe pomeša t i 
s odgovarajućom količinom vode određene t empera tu re . 

L i č n o s t o t k u p l j i v a č a 

Uzimajući u obzir n a p r e d opisane poslove koje obavlja otkupl j ivač, do la
zimo do zakl jučka da se m o r a obrat i t i puna pažnja izboru l ičnosti za ovako 
odgovorni posao. Otkupl j ivač nije samo magacioner, već m o r a ima t i i od re 
đeni profil m leka r skog radn ika . Šta više, on je jedna vrs ta save todavca koji 
ima zada tak d a n e s a m o odbije nekval i te tno mleko, već i da javno žigoše one 
dobavljače koj i i sporukom mleka lošeg kval i te ta ugrožavaju kva l i t e t m l e k a 
celog o tkupnog mes ta i t ime nanose š te tu ostalim proizvođačima. 

Ako se i m a u v idu da je mleko vr lo važno u pravi lnoj s t r u k t u r i i sh rane , 
a da j e često i j ed ina h r a n a ma le dece, onda se mora imat i s ta lno u v idu 
i mogućnost p renošenja prouzrokovača zaraznih oboljenja mlekom. S t i m u 
vezi, o tkupl j ivač mleka , u zajednici s proizvođačima, mora p r e d u z i m a t i sve 
m e r e koje olbezbeđuju higi jensko dobijanje, prenos, h lađenje i i sporuku m l e 
ka, imajući s t a lno n a u m u da snosi veliku odgovornost za zdravl je dece i os ta
l ih potrošača. 

Činjenica da j e o tkupl j ivač u svakodnevnom k o n t ak tu s dobavl jač ima, 
ukazuje da njegova l ičnost ima mogućnost velikog uticaj a n a fo rmi ran je p o 
zi t ivnih osobina kod proizvođača i t ime s tvaranje jedne određene t rad ic i j e 
dobr ih robnih proizvođača kval i te tnog mleka. 


