{ng. Zaharije Milanovi¢, Novi Sad . L S i
* Zavod za prehranbenu mdustruu i pol]oprlvredu . ]

IZRADA MASLACA UZ PRIMENU VAKUUM PASTERIZACIJE PAVLAKE

Sema klas1cnog nadina izrade maslaca ]e predgrevac-separator-pa-
sterizator-dozrevaé-buékalica-pakovanje. Ovaj natin obezbeduje kvalitet
u zavisrosti od kvaliteta pavlake, a male je pr01zvodnost1 Ako imamo
paviaku razhcrsog kvaliteta od raznih dobavljacda i u velikim koli¢inama,
pojavljuje se niz teSkoé¢a u radu gornjim procesom. :
~ Najnoviji, kentinuelni proces proizvodnje maslaca omoguque vehku
proizvodnost, ali zahteva ‘mleko, odnosno pavlaku, visokog kvaliteta i u
isto vreme velike koli¢ine pavlake radi 1sk0nscen]a uredaja. Bez sumnje
pavlaka mora biti ujednacenog kvaliteta. Ovaj nacin ima niz prednostl u
poredenju s prethodnim, veoma je pogodan u reonima velike proizvo-
dnje mleka na relativno malom prostoru, ali ima i »manux,. jer zahteva
visok i ujednacen kvalitet. :

Veliki pogoni za proizvodnju maslaca, bez sumn;\e rentabilniji su od
manjih. Za popunu takvog kapaciteta, potrebno je da se mleko dovozi s
vete udaljenosti; istovremeno isporuciocima mleka potrebno je obrano
mleko za ishranu stoke pa je sasvim normalno da se koristi takvo mle-
ko dok pavlaku.Salju u maslarnicu na preradu Ovo je svakako jevtinije
nego transportovatl mleko u mlekaru i obrano natrag na gazdinstvo, ili
_Sto bi bilo jo§ teZze, na svakom veéem imanju orgamzovatl preradu u ma-
slac. Medutim, po;|av1]u3e se veliki broj isporudioca pavlake koja je raz-
lititog kvaliteta, a samim tim u velikom pogonu se dobiva sirovina razli-
citog kvaliteta, iako je neophodno da takav pogon daje ujednacen kvali-
tet. Ovaj problem se reSava primenom pastemzacue pod vakuumom,
upotrebom uredaja ‘hazvanog — vakreator. .-

OvaJ nacin pasterizacije pavlake novijeg je datuma Prvi put je
uveden u praksu 1953 godine, i to istovremeno u Belgiji i na Novom Ze-
landu, gde je narocito kasnije profiren. Otada ovakav naéin prerade pa-~
vlake sve se vise upotrebl_] ava, tako da je danas njegova primena sasvim
obi¢na po;java u svim zeml;ama—prmzvodacuna maslaca. Nije nikakvo
Cudo 5to je ovaj nadin primenjen i profiren najpre na Novom Zelandu,
jer je poznato-da se u toj zemlji ostvaruje najkoncentrisanija proizvodnja
mleka u uslovima prili¢no tople klime. Veé¢i deo proizvodnje orijentisan je
na izvoz i to u obliku maslaca. Ovaj proizvod treba da izdrZi dug transport
preko ekvatora do Evrope, i to bez skupih uredaja za smrzavan]e zatim
mora biti dobrog kvaliteta da bi sa uspehom konkurisao danskOJ i holand-
skoj proizvodnji maslaca. Veéi deo ovih zahteva odnose se i na na$u bu-
ducu proizvodnju maslaca, pa je od interesa da nasi pro1zvodac1 upoznaju
uredaj kojim su Novozelandam uspeli da ostvare vehku i kvalitetnu
prmzvodnJu maslaca

Prikaz uredaja

Ureda] za ostvarenJe pastemzacue pod’ redu01ran1m pr1tlskom sa-
.st031 se iz slede¢ih delova prikazanih na tehnoloskOJ Semi:
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1 . izmenjiva¢ toplote plocastog tipa sluzi za predgrevanje i hlade-

nge paviake iza pasterlzacue i ispred izmenjivaca nalaz1 se balansni sud
S pumpom za napajanje;

2. jedna od tri dest11ac1on1h komora u kojima se obavlja parno-desti-
lacioni proces pasterizacije, pod smanJemm pritiskom $to se postize kon-
denzac130m pare, dok se u isto vreme vrii odvodenje gasova neugodnog
mirisa i lako isparljivih materija (2 i 3 na Semi);

3. dve c¢entrifugalne pumpe za prebac1van3e pavlake iz ]edne ko-
more u drugu odnosno natrag u izmenjivaé (5);

4. kondenzator (vakuum pumpa) koji se napaja veé 1skorlscenom
vodom iz sekcije hladenja izmenjivaa i tako stvara potreban vakuum
u komorama, kondenzuje paru i odvodi gasove neprijatnog mirisa (4);

- 5. automatski kontrolni ventil dovoda pare kojim se regulife dovod
pare u zavisnosti od Zeljene temperature (1);

6. kontrolna tabla s belezeéim 1nstrument1ma femperature i vakuuma..

s 4 ’ .. 4
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. Kontrolni ventil pare
3. Destilacione komore
Nepovratni ventil
Centrifugalne pumpe
Ulaz sirove pavlake
Ulaz bunarske. vode

. Cirkulacija ledene vode
. Izlaz ohladene pavilake

Izmenjivaé -
toplote

B R

Uredaj se konstruie za razli¢ite kapacitete i razliéit kvalitet pavla=
ke. Za bolji kvalitet i manji kapacitet obi¢no se upotrebljava uredaj s
“jednom ili dve komore,.a za velike kapacitete, ili za pavlaku slabijeg kva-
liteta upotrebljava se uredaj s tri komore. Po potrebi moguée je iskljuciti
jednu odnosno dve komore, tako da 1 uredaj keji ima ve¢i.broj komora,
~moZe da radi sa smanjemm brojem komora. Ovim se ustvari regulise du,—j
Zina procesa kO]a jeu obrnutom odnosu: s kvahtetom t. j. za bolji kvah—
tet dovoljno je kraée vreme,
Uredaj ]e proste konstrukceije, osim mernih 1nstrumenata mogucéa. je
proizvodnja i u nasoj zemlji. Oblcno se sve 1zradu]e od nerdajuceg celi-
ka (18% Cr 8'“/0 Ni). - . R

Tehnoloski proces -

- Pavlaka iz separatora ili prijema odvodi se u prihvatni bazen odakle
slobodnim padom dolazi u balansni sud. Iz ovog suda biva zahvaéena
pumpom za napajanje i Salje se u sekciju regeneracije plodastog izme-
njivada, gde se vrii razmena toplote izmedu tretirane pavlake koja 1de
na hladenya i sirove koja ulazi u proces. _
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1z izmenjivaca pavlaka ide u prvu komoru (2) u kojoj se blagim
pritiskom raspriuje u sitne kapljice (oko 60.000 kapl]lca iz jednog litra).
Pre ulaska u komoru u pavlaku se ubacuje vodena para i to direktno, po-
vecavajuéi na taj natin temperaturu pastemzac13e Pavlaka se rasprska—
va u sitné kapl da bi se sa §to veéom povrsinom susrela s toplom parom

- koja dolazi iz druge komore (2) vudena vakuumom koji stvara konden-
zator (4). _

* S dna prve komore. pavlaka prebaque se pumpom u drugu komoru,
u kojoj se proces ponavlja uz prethodno dodavanje vodene pare ¢ime se
temperatura jo$ viSe poveéava, a u isto vreme dodaje se-ona koli¢ina
vlage koja se 1spar11a u toku procesa. Time se postiZe da se koli¢ina pa-
vlake na ulazu i izlazu ne razlikuje.

. Ulaz pare u komoru 2 ]e na izlazu pavlake iz poslednje komore,
tako da se omogucuje pre¢is¢avanje pavlake u posledn]O_‘] fazi.S dna druge
komore pavlaka se salje pumpom u izmenjiva¢ na hladenje, i to na]pre

u sekciju regeneracije, zatim u sekciju hladenja oblcnom vodom i na
kra]u u sekciju hladen]a ledenom vodom.

Hladenje se mozZe regulisati po potrebl Ako se rad1 maslac od slatke
pavlake, tada se pavlaka hladi nisko, i salje u dozrevace u kojima se oba-
vlja fizi¢ko zrenje. Ako se pak Zeli zrenje pavlake, onda se pavlaka ne
hladi tako nisko i 3alje se u dozrevade za biologko zrenJe

Para koja ulazi preko kontrolnog ventila pri ‘dnu komore 2 ima.
obrnuti tok od pavlake, vudena vakuumom koji se stvara u kondenza-
toru izlazi pri vrhu iz komore 2 i ulazi pri dnu komore 3, a pri vrhu iste
komore bude kondenzovana. Pored toga para se uvodi i 1spred svake ko-
more direktno 1 pavlaku u cilju podizanja temperature.

Kako se iz procesa vidi ovo je parno destilacioni proces na principu
protivstrujnih kretanja pavlake i vodene ‘pare. Izmen]wac sluZi samo za
predgrevanje i hladenje, dok se ¢itav proces pasterizacije i dezodorizacije
cbavlja u komorama. Tretiranjem pod vakuumom postize se potpuno
klgucanJe pavlake na temperatun 80 — 90 stepeni, kao i. otstran]wan}e

Va‘kreatbr
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sv1h lako 1spar1]1v1h materlja neugodnog mlrlsa, kao 1 otstranjlvan]e

gasova.

Gustina pavlake né menja se- u toku procesa, Jer onohko pare koliko
se ‘ispari .toliko se unese u pavlaku. Na maslacu se ne-primecuje Stetno
delovanje pare, iako se uzima s obiénog parnog voda. Naravno, ako se pro-
ces prav11no ne vod1 moZe.se oset1t1 ukus. karamehzam]e ili sagorevan]a

OSobenostl prlkazanog pmcesa

Pored pastenzacqe postlze sei dezodonzacua-otstran;]wan]e 1ako
1sparl]1v1h materija i drugih mirisa. Efikasnost pasterizacije kontrolise se
visinom temperature, a dezodonzacue stepenom vakuuma i koli¢inom
pare, koja prolazi kroz komore. Vakuum se kre¢e izmedu 700 i 200 mm
Zivinog stuba, & temperatura u komorama izmedu 72 i 90 stepem u zav1—
snosti od vakuuma i kvaliteta pavlake:.-. :

Normalno, kvalitet maslaca _]e dlrektno zavisan od kvahteta sirove
pavlake. Medutlm ovaj proces pru¥a moguénost da se u sluéaju slabijeg
kvaliteta, koji’ je usledio. zbog 1shrane stoke sﬂazom ili zbog delovan]a
tople khme, popravi kvalitet. -

Procesom se postize otstranjlvan]e vazduha odnosno klseoruka kOJeg
u pavlaci ima priliéno, a &ije prisustvo Stetno uti®e na vitamine. Pored.
foga vrsi se izdvajanje gasova nastalih neuptralizacijom pavlake u sluca]u
‘da se za vreme letnjih meseci mora primeniti.

-Ne postoji mogucnost reinfekcije u toku hladen]a koje se vrsi u za-
tvorenom procesu, $to je moguce ako se pasterlzam]a pavlake obavlja plo-
Castim pasterizatorom bez destilacionih komora, jer onda je uoblcaJena'
primena hladenja na otvorenom hladioniku. -

Razlike u .pavlaci prouzrokovane rasom.i ishranom stoke 111 terlto-
~.rijom, a koje su primetne kod obitnog nadina pasterizacije, ovim procesom
se uklanjaju ili svode na najmanju meru. Tako se obezbeduje v1sokokva—
litetna sirovina za izradu rnaslaca, bilo iz blO]OSkl 111 f1z1ck1 szrele
pavlake. L : . s _
Pored tehnolosklh prednostl ureda] o kome Je rec una i niz kon-
struktivnih zasluga. Obi¢no voda.za hladen]e u izmenjiva¢u koristi se po
"drugi put u kondenzatoru. Nema uredaga za Spravljanje tople vode niti
uredaja ‘za grejanje plocastog izmenjivada parom.. UredaJ je s manjim
dopunama moguce koristiti i u pasterlzac1]1 voénih i povrtmh sokova.’
Citav uredaj je raden tako da se lako. montlra - demontlra i obezbedu]e
maksimalio odrZzavanje: higijené, : . ‘

Otigledno je, da ovaj ureda] posedu1e sve uslove k031 su potrebm za
pasterizaciju pavlake, i to nije potrebno. posebno dokazivati. Medutim,
postavlja se. p1tan]e Vvisine. ulaganja sredstva. Prakti¢no, novo u &itavoj
stvari je prunena destilacionih komora i- konndenzatora. Prema tome, ako
se uzme U’ obzirda je za obian naéin potreban kompletan pasterlzator,
'koji je znatno skuplp nego plodasti izmenjivad kO]l je kod ovog nadina u
primeni, onda je sigurno, da znatne razlike u ceni opreme né . moze biti. |

- Velika " pr01zvodn]a mleka, odnosno velike koli¢ine pavlake k0]e e
se sakupljati s'imanja u mlekare zatim topla klima u toku leta, jo$ nedo-
voljno kvalifikovan kadar za prmzvodn]u visokokvalitetnog mleka kakvo
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1e potrebno za kontmuelnu proxzvodn]u, kao i ostvaren]e velike pr01zvo—
dn]e maslaca &ija. ée realizacija zahtevati izlazak na- -svetsko. trziSte, a u
veziis tim obezbeden]e visokog 1 u]ednacenog kvaliteta — sve'su to fak-
tori. koji daju odluquucu prednost uvoden]u prlkazanog procesa prl iz
radi maslaca.

]ng kator BaJec, L]ubljana -
»L]ubljanske mlekarne«

KONTROLA TRO§KOVA U MLJEKARAI\IA

Kontrola utroska pare - '_ : k )

Svako poduzece pa i svaka mljekara Zeli ‘postiéi sto veée- dohotke sa
$to manje trodkova. Zato bi moralo svako vodstvo pogona uvesti stalnu
kontrolu troskova. Da se uzmogne svaki preveliki trosak ustanoviti, treba
troskove evidentirati, i to najbolje svaki mjesec. Ta ev1denc13a neka
obuhvati osobito one izdatke, o kojima stanje trofkova najvise zavisi. To
je OSObltO potrodnja energije, materijala i radnog vremena.

U ovom ¢lanku govorit éemo o potrosnji vodene pare. Svaka mljekara
trosi dosta velike koli¢ine te pare. Para kao izvor topline u svakoj je
mljekarl prijeko potrebna, da se izvrie odredeni zadaci kod pr01zvodn]e
mlijeka i mlije¢nih proizvoda. V]erOJatno je, da nema nijedna naSa mlje-
kara sprave (ure) za dnevno mjerenje ukupne potro$nje pare, a pogotovo
nema sprave za mjerenje na pojedinim potrosmm_ mjestima. Stoga redo-
vno i ne znamo, koliko pare na dan proizvodimo i koliko je potroSimo, a
jos manJe znamo, koliko je potros1mo na pojedinim radnim mjestima i
spravama, na pr. na stroju za pranje kanta ili boca, za pasterizaciju ili za
izradu sireva. To neznanje smeta kod kalkulacua troskova za pojedine
preradevine. S time u vezi interesira mas i potro$nja goriva, uglavnom
ugljena. Cijene goriva sile nas, da se viSe brinemo o proizvodnim trosko-
vima za paru. Zato je vazno znati, kakav je odnos izmedu potrofenog go-
riva i koli¢ine proizvedene pare. Na‘taj nadin doznajemo, da li je loZe-
nJe kotlova bilo pravﬂno i potrosn]a goriva odgovarala koli¢ini proizve-
dene pare, pa ako nije, znat ¢emo da treba poduzeti odgovarajuce mJere
Zato treba stalno nadzirati proizvodnju i potroSnju pare, da sprefimo
1ampavan]e goriva i novca. Proizvodni trogkovi za paru u mljekarama
dosta su veliki, osobito u manjim mljekarama, gdje je kotao u pogonu
samo nekoliko satl i gdje mljekara nema stalnog loZaca, nego ]e to spo—
redan posao mljekarskih radnika.

Mada nemamo u mljekarama sprave Za mjerenje potroska pare, moéi
temo . ipak u svakOJ mljekari ustanoviti, koliko se pare troi na dan. Kao
‘osnova za.takav ratun sluzi nam &injenica, da ukupan potrogak pare od-
govara koli¢ini vode, koja je potroSena za tu- paru. Od 1 kg vode moZe
nastati samo 1 kg pare. Zapremlna pare bit ée dakako veéal Iz. kohcme.
vode za napajanje, kO]a je nadomjestila koli¢inu vode, potrosene za paru,
moZemo ustanoviti i ukupan potrosak pare. Pritom mora ostati razma vode
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