To nije drzavni, nego samostalni zavod. Pored prostranih laboratorija za
20—24 visokokvalificiranih nauénih radnika i za potrebno pomotno osoblje ima
Institut svoju eksperimentalnu mljekaru. Mljekara je sagradena specijalno za
tehnolcske i tehnitko-mehanitke eksperimente, ima razliéne odjele, radionice i
podrume s razliénom klimom.

U zadatke Instituta prnpada pored nauc¢nih i tehni¢kih 1strazwan]a SVOJstava
mlijeka i mlije¢nih proizvoda te proutavanja svih tehnolodkih procesa, jo§ i
ispitivanje strojeva, oruda i pomoénog materijala. Konkretne zadatke postavlja
si Institut svake godine po savjetovanju s komlsuom, kO]a je sastavljena u tu
svrhu od predstavnika nauke i industrije.

Institut je duzan objavljivati i Siriti rezultate svojih ispitivanja i istraZiva-
nja, da bi ovi ¢im prije posluZili praksi. Institut ne vrdi kontrole i nema u tom
smislu nikakvih kompetencija.

3) Labor*,at}an] za mljekarstvo Poljoprivrednog Sveuéilista u Wageningenu, s
pokusnom mljekarom. Dok su glavni predmeti istraZivanja opisanog Instituta
neposredno povezani s praksom, proutava ovaj Laboratorij uglavnom opée teo-
retske probleme, koji ne moraju biti neposredno upotrebljivi u-praksi. Tu se
uputuju i studenti Sveutilista u metode nautnog rada. Sva potrebna sredstva
daje drzava. ,

Osim ova tri velika centra ima u Holandiji i mnogo drugih Zari$ta nauéno-
istrazivatkog rada oko miljekarskih problema. To je na pr. DrZavna mljekarska
stanica u Leydenu gdje se izgraduje i usavrSava mljekarska laboratorijska me-
todika. To su i drugi laboratoriji Poljoprivrednog sveutili$ta (narogito Labora~
torij za mikrobiologiju), laboratoriji na raznim visokim ¥kolama (veterinarskim,
tehnoloskim i drugim) i t. d. Nastavit ¢e se

Salopek Danko, aps. agr;

PRAKSA U MUENCHENSKOJ ZADRUZNOJ
MLJEKARI

U mnogim zemljama mljekarstvo je jedns od glavnih poljoprivrednih grana.
Do toga stupnja se razvilo u nizu godina primjenom najboljih organizacionih oblika,
suvremenih tekovina nauke i tehnike, izgradivanjem mljekanskih kadrova i prouca-
vanjem mljekarskih problema. Jedna od najnaprednijih -mijekarskih zemalja je i
Njemadka, u kojoj sam w kolovozu i rujnu god. 1953, imao priliku upoznati novu
zadruznu mljekaru »Milchhof — Miinchen«.

Do god. 1939. opskrbljivalo je grad Miinchen (850.000 stanovnika) 80 mljekarskih
pogona’ sviezim mlijekom i mlijeénim proizvodima, Veéina tih pogona imala je za-
starjele uredaje, te nije odgovarala potrebama i zahtjevima suvremenog mljekarstva.
Tada dolazi do reorganizacije, te ostaje 16 pogona, medu kojima su i tri zadruZne
mljekare. Najveta minchenska mljekara je »Milchhof — Miinchenc,

Zamisao, da se odmah izgradi moderan zadruZni pogon s dnevnim kapacitetom
200.000 litara, realizirana je zbog rata tek god. 1950., kada je dobiven pogodan teren
s obzirom na prostor (28.000 m?2), opskrbu vodom, cestovni i Zeljeznidki prikljudak.

Investicije za izgradnju cijelog objekta iznosile su oko 2,500.000 DM (1 DM =
71 Din). Najveti dio sredstava, oko 1,500.000 DM, satinjavao je doprinos zadrugara,
koji su se kroz tri godine odricali 1 Pf* od svakog kilograma prodanog mlijeka,
t.j. 4% od prodajne cijene. Ostatek je kreditirala bavarska Raiffeisen-Zentralkasse.**

* 1 Pfennig = 0.71 Din.
#% Zadruzna kreditna banka
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Zgrada se uvelike razlikuje od dotada gradenih miljekara & po obliku i po raspo~
redu, odjeljenja, a to je rezultat steCenih iskustava i serioznih stidija u gradmnji do-—
tadanjih mljekarskih objekata w Njemackoj i u ostalim naprednim mljekarskim zem-~
ljama. Ima oblik slova H, t. j. dvije paralelne zgrade, u sredini povezane $irokim.
mostom, ‘a naknadmo je joS izgraden toranj za produkciju milijeka u prahu. Uporedo
s gradnjom montirani su i strojevi, te je isti dan sa svrietkom izgradnje u sijeCnju
god. 1952, bio i posljednji vijak na svome mjestu, a prvo mlijeko je proteklo kroz
cijeli niz’ strojeva, koji su zadnja rije¢ tehnike v miljekarskoj industriji.

Ova zadruZna mljekara opskrbljuje jednu etvrtinu grada pasteriziranim milije~
kom u bocama i mlijekom za- djecu. Osim toga proizvodi slatko i kiselo vrhnije, kakao,
jogurt, kisele milijeCne napitke s voénim sokovima, mlatenicu, maslac i sireve,

Obrada mlijeka je potpuno odvojena od prerade i nalazi se u sjevernom krilu
zgrade, a uskladi$tuje se i preraduje w mostu i juznom krilw. U podrumu sjevernog
kraka nalaze se svlationice i tuSevi za muskarce i Zene, tenkovi za preduskladi§tenje
milijeka i jedna prazna prostorija, u koju je provizorno smjeiten stroj za suSenje
mlijeka na valjeima. Kemijski i mikrobiologki laboratorii na istotnom kraju, te
odjeljenje za primanje mlijeka i soba za $efa pogona, sa staklenom stijenom, kroz
koju ima pregled nad odjeljenjem ispunjavaju prizemlje. Na prvom katu, koii je po-
dignut samo nad jednom polovicom sjevernog krila, nalaze se kancelarije ii skladigte
boca i ostale ambalaze. Ovo se proteZe i na prvi kat mosta, u kojem su na strop

Sl 1. ZadruZna mljekara »Milchhef-Miinchen«. Pegled s jugozapadne strane
’ ) (Foto: Salopek)

pri¢vritene sve cijevi za svjeZu i prehladenu vodu i vodenu parmy, koje vode iz
jednoga krila u drugoe. U drugom katw sjevernog kraka na najvisoj todki zgrade je
sala za pasterizaciju, a tenkovi za uskladistenje mlijeka, uredaji za sterilizaciju boca
s mlijekom, te za pripremu slatkog i kiselog vrhnja smjeSteni su -na drugom katu
mosta.

Cetiri hladnjate i sirarna za proizvodrju kiselog sira Ispunjavaju prostor po-
druma juznoga kraka, koji ima izgradeno samo prizemlje, Tu su na zapadnoj strani
odjeljenja za pramje i punjenje boca, termostati za zrenje jogurta, dvije hladnjate
za mlijeko u bocama, ekspedicija i radni biro, a na istoénom dijelu je maslarna s hlad-
ihj;a%o-r}g za maslac. Prijenos tereta izmedu katova obavlja se dizalicom mnosivosti

. Kg. o .

Kotlovnica je radi sigurnosti udaljena od zgrade oko 50 m.

Uz obje strane sjeverne zgrade nalaze se ¥iroke natkrite rampe, uz koje, totno
PO voznom redu, cijelo prije podne pristaju kamioni s mlijekom, Transporteri pre-
nose mlijeko do dvije Garvens vage nosivosti 500 kg., na kojima se ono vaZe nakon
uzimanja vzoraka i probe kiselosti. Mlijeko prirodnim padom otjete u podrum, gdje
se preduskladistava u 2 emajlirana tenka (E. Ahlborn A. G.), svaki 10.000 1 zapre-
mine, Ispraznjene kante se peru u dva stroja za pranje kanta, nove konstrukcije
firme Holstein & Kappert.

Preduskladisteno mlijeko diZu do sale za pasterizaciju dvije Astra pumpe, sa-
viadujuél visinskw razliku od 11 m. :
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U lijepoj i svijetloj sali za pasterizaciju pregledno su postavljena 2 Astra [plo-—
dasta pastera tipa P6D gvalki s kapacitetom 5.000 l/sat, i Eetiri hermetitka A]Iﬁa:—Lava}'
separatora tipa 181 M (peti stoji u rezervi), s istim kapacitetom. Upotrebljavaju se vec:
prema potrebi za obiranje ili za &i¥¢enje — klarifikaciju milijeka. Cetiri Astra si--
saljke tjeraju mlijeko kroz predgrija¢ pastera, a potom ide na &iS¢enje ill obiranje.
Pasterizacija je trenutatna na 85° C, a termograf biljeZi svaku promjenu tempera-
ture. Pasterizirano mlijeko vrada se u regeneracioni odio pastera i tw predaje 65%
topline. Dalje se hladi obitnom vodom. Nisko se hladi w Celiri Astra uredaj'a_‘ga
nisko hladenje s okomitim cijevima dvostrukih stijena, U vanjskom plastu protjece:
slana voda od —2,5° C, & u svakom uredaju ohladi se 5.000 litara mlijeka na sat od"
+15 na +3° C.. Odgovarajuéi broj Astra kompresora tipa ARE 400 stvaraju za to
hladenje potrebnw hladnocu, . . )

Sve cijevi, aparati i sisaljke za mlijeko jesu od Celika, koji ne rda.

Nakon pasterizacije mlijeko se do prerade ili potrodnje uskladiStava u emajlira-
nim tenkovima g dvostrukim pla$tem, koji imadu uredaje za mijeSanje, s ukupnim

_ kapacitetom od neko 145.000 litara (sedam po 12.500 1it., pet od 10.000 lit. i jedan tenk
od: 8.000 lit.). : »

Najveéi dio pasteriziranog mlijelka prodaje se u bocama od 0,5 1,71 1 1 0,25 lit.,
a nedto 1 u kantama. :

H= ﬂﬁddnjala/ Tus tudevi ) ) oy o
K=koflovaica L = bift v TP AT B8
TP= tenkovi za preduskladist. | . | i -:E'EI—
V=mredai za sulenje mi, m . :I' Tu ['ﬂ [’3’

gy va/f/jeuma/

5

S5v= svbadionica ‘
S =stvaraw za Kis. ¢ iy

<

4 5 4Aom :
[ —Y ‘T .

5.2, Podrum

g

L 7/ .
H‘ H‘.“—

" Prosjefna masnoca mlijeka, koje stize u mljekaru, iznosi 3,9%, a pasterizirano:
mlijeko se tipizira na 3,2% masti. Mlijeko za djecu, koje se prodaje w obojenim bo--
cama i potjele iz gospodarstava bez govede tuberkuloze, sadrzi 3,4% masti.

Boce se peru u stroju za pranje boca Phonix-Novissima, koji ima kapacitet od.
neko 6.000 komada na sat. Beskrajna vrpca dovodi oprane boce do vakuum: stroja
za punjenje boca i dalje do stroja za Cepljenje aluminijskom vrpcom, na kojoj je
utisnut dan punjenja i proizvod (pasterizirano mlijeko, mlijeko za djecu, slatko-
vrhnje i t.d.). Univerzalni stroj za punjenje veoma je praktitan i u kratkom vremenu
se moZe preurediti za punjenje boca razliditih veliting i otvora. Na istu beskrajnu
vrpeu ukljuduje se i stroj za Céepljenje kartonom, koji se upotrebljava samo za.
jogurt. Sanduci za boce jesu drveni, a u posljednje vrijeme nastoje ih potpuno za-
mijeniti metalnima (aluminijevia legura). Oni se takoder peru strojem i transporterom
dovode m hladnjaéw, gdje po vrpeli dolaze i napunjene boce, pa se W njoj slazu
i uskladistavaju. _

Vrhnje, dobiveno tipizacijom konzumnoga mlijeka i potpunim obiranjem, dovodi
se cijevima direktno odj separatora u maslarnu, gdje se sakuplja u bazenu od 1.000 1.
Vrhnje se pasterizira: na temperaturi od preko 100° C u zatvorenom kotlastom pa--
steru, a hladi se na temperaturu zrenja 21° C s pomoéu otvorenog hladionika. Ka-
pacitet pastera i hladionika 4iznosi oko 2.300 1. na sat. U tri zrijaa s ukupnim kapa-
citetom od 8.000 lif. vrhnje s meko 25° masti cijepi se sa 1,5% <&istih kultura za:
maslac i podvrgava se zrenju.
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Maslac se mete u 2 stapa gnjetada od teak drveta sa 3 para valjaka za gnjetenje,
a svaki ima kapacitet od 6.000 1. Pune se samo do %. Nakon metenja maslac se 4o
sutradan ostavi u hladnjati, dd’ otvrdne, a onda se oblikuje i zamata u »fetpapir«
i staniol na dva automatska stroja. Paketiéi maslaca teZe 125 ili 250 g. Prema na-
rud#bama isporutuje se maslac i u batvama od 50 kg ili u sanducima od 20kg netto.

Na dan se proizvodilo od 3—5.000 kg maslaca, koji je za cijelo vrijeme moga
‘boravka nosio ime »Markenbutter«, a to znaéi, da je na ocjenjivanjima, koja se vrie
jedamput na mjesec po specijalnoj komisiji na Poljoprivrednom fakultetu u Freisingu,
postigao najmanje 18 poena od 20 mogucih. Maslac za ocjenjivanje $alje se od onog
dana, kada ga -komisija brzojavno narudi, Njematki standard dopugta 18% vode u
maslacw, i te norme se oni striktno drze.

Maslarna je okrenuta na jugoistok, pa u ljetno doba metenje potinje vet u 3 sata
ujutro, da bi se rad zavrio prije nastupa vrudine,

‘Mz mastorna
HM = htadnjada za mastac
€ = zk/spa,d,bci'a
/'Sic 2 kavicaﬂari«‘ .

M = monjc m¥ieka
/Er = %@onbgw ‘:'

R’ rampor . ) n
;
HBJ'HB@ 1 H
| PPB Al M ™M

KL= Remijsk? faboraborii

ML = mikrobiololks f/a‘bomtorifj
TP =toranj za swienje mbijako
Jsp= soba za vsplatw

SP = soba tehnickoeg direktora
PPB=pronje v punjenje hoew
HB = hladnjace za boce TP
‘ . 4 5 Mmoo
5. 5. Prizemlie ” I
S

Konzumenti cijene sterilizirano mlijeko i kakao, koji mogu stajati na sobnoj
temiperaturi i mjesec dana. PotroS§nja w ljetnim mjesecima iznosi oko 5.000 lit. na dian.
Mlijeko se sterilizira w autoklavu na temperaturi 113—114° C 17 minuta.

Slatko vrhnje za »8lage sadrZi 35% masti, a nakon pasterizacije se ohladi na
2°C, pa se na toj temperaturi 48 sati podvrgava fizikalnom zrenju. Za Ovo sluze
cilindritni zrijadi od ¢elika, koji me rda. Mogu primiti 1.000 i 2.400 1. vrhnja, koje
se automatski mijesa. .

Pasterizirano vrhnje sa 12% masti, koje se cijepi s 30/p maslarske kulture, zrije
na sobnoj temperaturi oko 24 sata, Prodaje se pod nazivom mkiselo vrhnjec.

Ostatak otkupljenoga mlijeka, koje ne ide u preradu, a iznosi obitno 120.000 1,
18 se u Luwa-uredaju metodom raspriivanja (Spriich). Uredaji su. od §vicarske
firme, koja je opskrbila i nafe dvije tvornice mlijetnoga praha Osijek i Zwpanju.
Veteg su kapacitetay t. j. oko 5.000 lit. mlijeka na sat. Oko 95% praha radi se od
obranog mlijeka, a od punomasnog jedino po direktnoj narudzod,

Prehrambena industrija trazi za starije tvornice gvejednako jo§ prah proizveden
na valjcima, koji se sporije topi, jer takav odgovara njihovim uredajima, Zato je
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nabavljen jedan rabljeni stroj za suSenje mlijeka na valjcima, koji susl samo 1.200 1.
na sat.

Mlijeko se otkrulpl)me od zadrugara w krugu od neko 60 km. Otkupni rajon obu-
hvata dio Gornje Bavarske s nadmorskom visinom od 500—700 m. Pod utjecajem
vlazne alpske klime ima dovoljno oborina preko cuele godine. Polj;opmvreda je me-

SBA = skladiste boca 1 owwg¢ —

el | ko2 w0
ambalaiae ] 5B A Hﬁ.%LFL. 3
KEP ﬂ“am«&%o‘qa al«vv-alctova I% mﬁ et
®o = Kwncoz@owujc - U W15 S
| S (’wgt ‘ L ] I ;
4 5 40 L
A
e — i
St L. _!__:fJCcuf he Lo

hanizirana, a govedarstvo mljekarskog smijera uw veéini gospodarstava jedna je od
glavnih grana proizvodnje. Uzgajaju najvise simentalsko, pa onda crveno bavarsko,
pincgavisko i sojeve sivo-smedeg alpskog goveda

NJegovam pregonski pasSnjaci, koji se naizmjeniéno kose i pasu, uz manji broj
silosa pruzaju odli¢nu hranu preko cijele godine. Produkcija- mlajeka u prosjeku
premasuje 2.500 1. po grlu, te omoguéuje u zbijenom otkupnom rajonu sabiranje ve-
likih kolitina mlijeka. Mlijeko se dovozi u mljekary iskljutivo kamionimg .s priko-
licama. Po dobroj i gustoj cestovnoj mresi miijeko se na taj natin najbrZe prebacuje
od proizvadata do potrodaca.

59 z sofa 2o pas?w«'rzaa{/jw Ko ] g ;
TM-= feakovi zo Msklua&vstanJa __P__,J 5P "
m.fujmk',a« ' - r
Kpe = Compresory ‘
B = 5’F¢wf/vza/o4jw Yoca ™
SKvs= pripremanie statkoq ¥ i
L. vévsd»o% vwhnia ‘ E
Vit

’ | R 5

St.5. T.Kat i L i

Mlijeko se plata prema sadrZini masti, Temeljna cijena po 1 kg je 5 Pf, a
za svaki 1% muasti daljnjih 5 Pf. (Pr1m3er 1 kg milijeka sa 4% masti — olbrarno
milijeko 5 Pf + mlijeéna mast 20 Pf = 25 Pf. ili 17,50 Dinara).

Masnot¢u mlijeka u svrhu isplate proizvadadima kontroliraju 4 puta na mjesec
organi Stotarskog zadruZnog saveza, koji te podatke ujedno upotrebljuje w selekcijske
svrhe za urnapredenje govedarstva.

Mlijeko raspafava po privatnim prodavaonicama sama mljekara s vilastitim
voznim parkom, a po narudZbama prodavaonica ravna se i produkcija za sutradan.
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Iz najudaljenijih todaka otkupnog rajona mlijeko se ne dovozi u Mimchen, nego
ga preraduju dvije sirarne uw Taufkirchenu i Schwabhausenu. Kapacitet] tih sirarna
iznose 10—15.000 litara milijeka na dan. U Taufkirchenu izraduju tilzit i romadur
od pasteriziranog miijeka, sa 20 i 30% masti u suhoj tvari. Tilzit g 20%0 masti je samo
za topljenje. Tilzit, koji je okrugla oblika poput trapista; i tezak 4 kg, siri se w auto-
matskom sirarskom kotlu (Késefertiger), sa zapremmninom -ovd 5.000 litara, U Schwab-
hausenu se izraduje limburgdki sir i kamamber, Svaki ‘dars sl e dosmavljmm vrhnje
u vagon~hladnjatama. centralnoj mijekari,

U ¢itavom pogonu je w tim mjesecima bilo zaposleno oko 135 radmnika i Cinov-
nika. Sve strucne poslove obavljaju miljekarski majstori sa svrfenim niZim 1 sred-
njim mljekarskim Skolama. Direktor i dva. tehnitka direktora imaju osim srednje
miljekarske &kole i desetak godina radnog staZza i gpecijalnu dvogodiSnju Skolu za
vodenje miljekara (Betriebsschule).

Radno vrijeme nije odredeno, nego se radi prema potrebama odjeljenja, a na-
graduje se po satu.

Organizacija rada i raspored odjeljenjsy, savrieni strojevi isklju¢ivo domacte pro-
dukcije, struéno kvalificirano osoblje, veliki radni elan i pedantnost u poslu, na-
predna poljoprivreda, visoka mljekarska gvijest zadrugara i realne ekonomske cijene,
glavni su faktori, koji omogucuju rentabilnost i napredak tako welikog mljekarskog
pogona, kao $to je Milchhof — Miinchen.

. Boravak u Njematkoj omogucila mi je Medunarodna organizacija za suradnju
studenata — sekeija za razmjenu. Cijelo vrijeme radio sam kao obitan radnik, samo
mi je od strane uprave bilo dopusteno da radim u svim pogonskim odjeljenjima.

Rad mi je s jedne strane omogucio da upoznam strojeve, nain obrade i pre-
rade milijeka, pa organizaciju posla po odjeljenjima, a s drwge strane osigurao mi je
svagdasnje materijalne izdatke, jer je put i cueh boravak i%ao na vlastiti trosak.

Prijateljski prijam, briga, razumijevanje i paZznja uprave i svih ljudi, s kojima
sam dolazio u kontakt kroz ta dva mjeseca, omogucili su mi ne samo korisnu, nego
i uwgodnu praksu.

Imrovié¢ Vladimir, stud. agr.

NEKOLIKO RIJECI 0 PRAKSI STUDENATA
AGRONOMIJE U MLJEKARAMA

Ocijenivsi ispravno vaznost mlijeka i mlijeénih preradevina w prehrani naroda,
nasa je zemlja zapocela Sirokw akciju oko podizanja mljekara. Istina, mi smo i prije
ove akcije imali mljekare, od kojih neke i danas postoje, ali one s danasnjeg gle~
dista ne zadorvoil‘jnav,aju i nuéno je zamijeniti ih suvremenijim.

Suradnjom naSe zemlje i Unicefa podignut je i opremljen posljednjih godina
¢itav niz mljekarskih objekata sa svrhom, da se osigura opsknba vetih konzummnih
centara zdravim. mlijekom.

To nije sve — podiéi mljekaru, i stvar je svrSena! Uporedo s podizanjem po-
gona treba osposobiti ljude, s jedne strane w rukovanju strojevima, a s druge strane u
postupku s mlijekom kod proizvodnje, nakupa, dopreme w mljekaru i t. d.

Mlijeko je lako pokvarljiva ZiveZna namirnica, Kako ne moZe dugo stajati, mli-
jeko je veoma prikladan supstrat za bakterije, koje ga &ine nesposobnim za obradu
i preradu. To mu je velika mana s obzirom na sirovine drugih industrija.

Za tovjeka, koji Zeli direktno ili indirektno raditi u mijekarskoj struci, nije do-
voljno da zna samo teoretski o opasnostima, koje prijete mlijeku na putu do njegove
upotrebe. Treba Zivjeti, raditi i promatrati rad u jednom ili vi§e mljekarskih pogona,.
na otkupnom terenu, pogledati stvarnost i ocijeniti potefkole, na koje u svom radu
nailaze mljekarski stmcn]am

Te poteSkoce leZe u organizaciji, otkwpu dovozu, a narotito u naéinu, kako pro-
izvodati postupaju s mlijekom. Njih je na pr. tefko uvjeriti, da ne valja mijesati
staro mlijeko s tek pomuzenim. Proizvodadi ne znaju, da time smanjuju vrijednost
milijeka u obradi i preradi. Radi toga na$i poljoprivredni stru¥njaci moraju biti i udi-
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