LATENTNE MATERIJALNE REZERVE U PROIZVODNJI MLEKA*
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Pitanje maksimalnog iskori$éenja latentnih rezervi u proizvodnji uopste,
a kod nasih mlekara posebno uvek je bio i ostaée savremen zadatak ¢ijem
optimalnom reSenju tezi svako, ko se domaéinski odnosi prema svojoj radnoj
organizaciji. No ovaj je problem danas viSestruko aktuelan, jer se na svim
radnim frontovima u Jugoslaviji vodi uporna borba za privrednu stabilizaciju.
Vodimo je i mi po mlekarama, pa nam se uéinilo da ¢e biti korisno na ovom
skupu skrenuti paZnju nasih radnika u proizvodnji pa i onih u institutima koji
rade za proizvodnju, na neke momente, koji bi mogli pomo¢i na§im naporima
na stabilizaciji finansijskog poloZaja mlekara. Ono $to ¢emo ovde izneti deo je
sopstvenih zapaZanja i iskustava iz proizvodnje, delimi¢no je i rezultat opser-
vacije obavljenih prilikom obilaska ne malenog broja mlekara kod nas, pa i u
inostranstvu, a delimiéno ée biti i rezultat nekih struénih radova objavljenih
u inostranim ¢asopisima. NaZzalost, poku$aj da se i u domaéoj literaturi ori-
jentiSemo i obogatimo podacima za ovaj referat nije uspeo. NaSa struéna lite-
ratura se ovim pitanjima nije bavila, §to nas je jo§ viSe uverilo u potrebu da
se na ovom sastanku, makar i ovlad u grubim crtama, iznesu neka zapaZania,
prodiskutuju neke ideje, koje bi mogle pomoé¢i naporima za aktiviranje latent-
nih materijalnih rezervi u proizvodnji nasih mlekara.

Radi preglednijeg izlaganja ove problematike nuZno je skoncentrisati paz-
nju na dva podruéia posmatrania:

a) moguce uStede mobilizacijom latentnih rezervi vezanih za prinos pro-
izvoda i

b) ustede vezane za sve prateée elemente proizvodnog rada.

Ni jedan od ova dva elementa ne sme se zanemariti, niti su moguéi efekti
mobilizacije latentnih rezervi za podcenjivanje, pa éemo u nasem daljnjem
izlaganju posvetiti istu paznju i jednom i drugom podruéju, te éemo ucinit1
napor da analiziramo i spoljne ¢inioce obeju oblasti sa nadom da éemo pokre-
nuti neka razmiglianja u radnim kolektivima, pa i moZda neke konkretne akcije.
Pri tome Zelimo odmah da kaZemo da smo duboko ubedeni da neéemo jednako
biti korisni svima, jer su nam i posmatranja u raznoraznim na$im mlekarama
pokazala da je u pogledu koriéenja latentnih rezervi situacija neujednaéena,
i da varira od radnog kolektiva do radnog kolektiva.

Prvo pitanje koje je nemoguce izbet¢i pre detaljnijeg izlaganja ove proble-
matike jeste pitanje sa kakvim numeri¢kim prinosima proizvoda barataju nae
mlekare pri osnovnim proraéunima? Ili konkretnije: postoje li zajedni¢ki stan-
dardi, normativi, op§te prihva¢ena merila prinosa proizvoda kod nas?

Odgovor na ovo pitanje je lako dati, iako on nije ni malo ute$an. Mi zajed-
nitkih standarda, normativa nemamo, ni jugoslovenskih ni republi¢kih, ni
pokrajinskih. Nasi numeri¢ki standardi u ovoj oblasti su individualizirani do
te mere, da svaka mlekara, svaka radna jedinica ima neki svoj standard, koji
Je spontano nastao iz datih objektivnih i subjektivnih proizvodnih okolnosti
same mlekare, pa je sasvim razumljivo da je medu njima i raspon veoma
veliki, te se u jednoj mlekari na primer smatra normalnim proizvodnim utro-
Skom koli¢ina sirovine, koja se u drugoj ve¢ moZe tretirati kao ozbilian rastur,

* Referat s V. jugoslavenskog i medunarodnog simpozija »Suvremena proizvodnja
i prerada mlijeka«, Portoroz, 16—18. 4. 1973.
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odnosno gubitak. Ima sluéajeva, dodule redih kada se umesto ovog subjek-
tivnog normiranja pristupa odredivanju numeriékih vrednosti pod uticajem
strane literature. DoduSe bilo je i kod nas poku%aja odredivanja numerickih
vrednosti na osnovu ispitivanja, ali samo pojedinih proizvoda. Izostalo je,
medutim, op3ste jugoslovensko ispitivanje i normiranje za sve mletne proizvode

Neéemo preterati ako kaZemo da svaki detalj koji €ini prinos proizvoda,
kao i svi prate¢i elementi proizvodnog rada skrivaju u sebi rezervu koja se
mozZe iskoristiti, kako bi se na taj naéin poboljSalo ekonomsko poslovanje
preduzeca. A ovi detalji vezani su za:

1. proizvodni rastur kojeg determiniSe;

— hemijski sastav mleka

-— bakterioloski kvalitet mleka

— primena ispravne tehnologije

— stepen iskori$¢enja nuzproizvoda
— kvalitet gotovih proizvoda;

2. utroSsak prateteg potroSnog materijala i energetike;

3. organizacija rada i organizacija proizvodnje;

4. opredeljenje za najsvrsishodniju opremu, gradevinsko i energetsko

resenje.

Prvo pitanje iz ove oblasti je svakako problem maksimalnog iskoriséenja
sirovine za dobijanje gotovog proizvoda. U teznji za $to bolje rezultate na
tom planu veoma vaZnu ulogu moZe odigrati normiranje tolerantnog rastura
sirovina u izradi pojedinih vidova mleénih proizvoda. Mislimo da ovde nikome
ne treba dokazivati da je u proizvodnom procesu mlekara nemoguce traZiti
da rastura sirovina ne bude. Na§ posao je takav da se to izbeéi ne moze. Ali
je sasvim nelogi¢no i neispravno da se tolerantni rastur kre¢e od fabrike do
fabrike i da je on razli¢it i kod fabrika sa istim objektivnim uslovima pro-
izvodnje. Upravo zbog toga bi bilo potrebno, na osnovu objektivnog ispitivanja
i procene situacije, odrediti maksimalno dozvoljeni rastur sirovine, pomoé-
nog i potrosnog materijala na jedinicu proizvoda odredenog kvaliteta, a da pri
tom odredivanju kao faktori o koiima se mora voditi ratuna budu zastupljeni:
stepen mehanizacije, nivo proizvodne tehnologije i organizacija proizvodnje.

Nesto ranije smo veé konstatovali da i kod nas postoje neki standardi.
Sada ¢emo se osvrnuti na mjihovu ulogu za pokretanje latentnih materijalnih
rezervi. Poznato nam je da se na$i standardi odnose na hemijski kvalitet
(mleéna mast, suva materija, kiselost itd.) i mikrobioloski kvalitet sirovine
i gotovog proizvoda. Postojanje ovih standarda veoma pozitivno utiée na pro-
izvodnju, a omoguéuje i izvesne uStede na naéin koji éemo ovde opisati.

Svaka mlekara u procesu proizvodnie mora imati u vidu propisane stan-
darde i mora voditi raéuna da udovolji njihovim zahtevima, a pri tome svaka
mlekara mora unapred da razmotri neka usaglasavanja u proraéunu rastura
masti ili suve materije. Ako na primer standardi propisuju vlagu do 16 %p ili
suvu materiju najmanje 82°0o, onda se u proizvodnim uslovima moraju odre-
diti veli¢ine koje se priblizavaju propisanim normativima u zavisnosti uslova
fabrike i to: vlaga 159 a suve materije 83 %. Po pravilu se ide svesno na
izvesne rezerve. Sto je ta nuZna rezerva manja, $to je blizi gotov proizvod
zahtevima normativa, smanjuje se rashodovanje, umanjuju se gubici i to bez
naruSavanja normativom odredenog standarda. NaZalost ovo pitanje je veoma
¢esto prepusteno stihiji, o njegovom pravilnom regulisanju se ne vodi dovolj-
no raéuna, pa su i svakodnevni gubici znadéajni.
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Ishodni sastav mleka je i te kako vazan faktor u prinosu. Njegov hemijski
sastav je veoma vaZan, jer npr. mleko koje sadrZi veéi procenat suve materije
ima manji rastur, ako je re¢ o proizvodnji mleka u prahu, a u tom sluéaju
nije jedino odredujuéi faktor koli¢ina masnoée u mleku. To isto vaZi i za
proizvodnju sireva. U fabrikama koje muée ovi problemi moralo bi se voditi
viSe raéuna o hemijskom sastavu sirovine i odredenim normama, ekonomskom
stimulacijom uticati na proizvodace mleka, u pravcu takve proizvodnje koja
¢ée viSe odgovarati mlekarama. Sasvim sigurno da bi se samim fim i rastur
sirovine smanjio, a finansijski efekat poslovanja pobolj$ao. Normiranje rastura
sirovina po proizvodima omogué¢ava jo§ vete uStede. Pri tome valja znati da
je normirani rastur sirovine neophodan sastavni deo svake kalkulacije cens.
svakog planiranja, pa samim tim i putokaz za ekonomi¢nije poslovanje. Ako
pri tome znamo da su iskustveni podaci o rasturu raznorodni, da nisu uvek
realni, a nisu to ako u sebi sadrZe i elemente koji su nastali usled loSeg rada,
npr.: prosipanja mleka, onda nas ova éinjenica upozorava na to da je po naSim
mlekarama potrebno preduzeti ozbiljnije korake da se ti iskustveni podaci
objektiviziraju. Da bi se doslo do prave slike tolerantnog rashoda sirovina
mora se sagledati jedan materijalni bilans kao polazna tacka, bilo da je re¢ o
bilansu mle¢ne masti odnosno bilansu suve materije.

Ta struktura rashoda sirovina mozZe se izraziti ovako:

S=G+N+R

gde je:

S — sirovina koli¢inskl 1zraZena

G — gotov proizvod koli¢inski izraZzen bilo po masnoéi ili suvoj materiji :l:
po apsolutnoj masi

N — nuzproizvod koliéinski izrazen po masno¢i ili suvoj materiji ili po apso-
lutnoj masi

R — rastur, koji je neizbezan pri tehnoloskoj izradi i transportu, mereci te
veli¢ine istim .vrednostima kao i kod proizvoda.

Svaki desni ¢lan ovog obrasca koji se bolje iskoristi daje tu latentnu ma-
terijalnu rezervu, a tome shodno manje se trebaju sirovine za izradu jedinica
proizvoda. Na primer ako se postavlja teZinski bilans za mle¢ne napitke i
vidimo da je do gubitka sirovine do$lo usled razlike u tezini mleka, zaklju-
¢ujemo da je bilo proizvodnih gubitaka na prijemnom odelenju i za vreme
obrade, lagerovanja, i punjenje mleka. S obzirom na é¢injenicu da su do lage-
rovanja sve operacije iste moZemo zaklju¢iti da su gubici nastali u ovom
periodu rada gubici mleka za sve ostale proizvode. Ta ¢&injenica olakSava
odredivanje rastura proizvoda. Uoé&ivsi propust i sami moZemo ove operacije
paZljivo proanalizirati i predloziti potrebno pobolj$anje, obezbedujué¢i samim
tim i izvesne ustede. Ostaci mleka na vazi, u kantama, u sudovima, u pum-
pama, cevima, velike koli¢ine uzimanih uzoraka pri prijemu mleka iz kanti,
daju okom vidljive veée gubitke nego dostava i prijem mleka iz cisterni,
preko proto¢nih meraéa sa specijalnom slavinom za uzimanje uzoraka. Prema
stranim podacima razlika izmedu dva nacdina prijema mleka iznosi 0,2 teZinska
procenta.

Svi sudovi sa kojima mleko dolazi u dodir nose na zidovima tanak sloj
mleka. Ispiranje malom koliéinom vode, koja se ponovo iskoridéuie moze do-
neti malu uStedu, ali ponavljam dosta znaéajnu.
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Cesta je pojava u nadim mlekarama nehermeti¢nost uredaja i cevovoda.
Nije mala i zanemarljiva koli¢ina mleka, koju nekontrolisano ispustamo u ka-
nalizaciju zbog nedostatka gumica na cevima, neispravne dihtung gume na
poklopcu cisterne, na ploéama pasterizatora itd. Cesto dolazi i do zagorevanja
mleka u pasterizatoru usled loSeg kvaliteta mleka, usled neispravnog parnog
ventila ili pak vazduha u mleku i tome sliéno. A sve su to pojave koje sc
mogu izbeéi i predvideti.

Razlivanje mleka — konfekcioniranje, je posebno osetljiva oblast. Pored
besprekornog rada uredaja treba odabrati najprikladniju ambalazu i obavezno
vagu za kontrolu tezine ambalaZiranog mleka. Upakovan proizvod mozZe da
odstupi od deklarisane koli¢ine u + pravceu i preko tolerantne granice. Ni
jedno odstupanje nije dobro i preporuéljivo za mlekaru. Razlike u negativnom
praveu mogu doneti milionske kazne, dok viSsak odmerenog mleka prima se
na trZite, nenaplaéuje se i izaziva neZeljene finansijske gubitke. U mlekarama
gde se nedomacinski Stedi upravo na nabavci toliko potrebne vage za kontrolu
konfekcioniranog mleka zaboravljaju da se na neZeljenim gubicima, opisanim
krije cena nekoliko takvih vaga. Valja napomenuti, da je potrebno opremu
maksimalno iskoristiti pri radu izmedu dva ¢iSéenja jer se time smanjuje rastur.

Kod pavlake i maslaca pri istrazivanju proizvodnog rastura saéinjava sc
bilans masti. Ako se pavlaka dobija obiranjem mleka a ne kao viSak mleéne
masti pri egalizaciji mleka, onda je veoma vaZno koliko je mleko obrano.
Sigurno znamo da se Cesto zbog brzine rada ili drugih okolnosti mleko ne
zagreva te se na hladno obira. Cak se prihvata da je mleko sa 0,19/p masti
dobro obrano mleko. Medutim obiranje mleka za postan kiseli sitan sir treha
da je na nivou od 0,05 %, a moguée je uz stvaranje optimalnih uslova postié:
i 0,02 odnosno 0,01 °/¢ masti u mleku. Takav rezultat moZe posti¢i samo rad-
nik koji je kvalitetan rukovalac separatora koji ume npr. da usaglasi pritok
toplog mleka (na 40—45°C) sa kapacitetom separatora. Naravno to se ne
odnosi na nakiselo mleko, koje usled zagrevanja istaloZi belanéevine i zagu-
%uje separator. Trebalo bi npr. uvesti praksu da se pre zaustavljanja separa-
tora pusti obrano mleko u separatoru radi istiskivanja pavlake iz separatora
Sama pavlaka kao gu$¢i medium joS u vetoj meri prianja na sve povrSine
kroz koje prolazi, lakSe zagoreva, te se kod njene prerade mora jo§ veca
paznja posvetiti ispiranju, meSanju i merenju.

Kod kiselomle¢nih proizvoda danas veé¢ moZemo otvoreno postaviti jedno
dosta vaZno pitanje: otvoreno kuvanje mleka u duplikatorima ili termiéka
obrada mleka u zatvorenom sistemu. Bez nekih veéih proraduna glasamo za
ovo poslednje, jer ono omogucuje ogromne uStede u rasturu mleka kao i u
energetici: para, voda, ledena voda. Ono garantuje veéu ¢istoéu proizvoda,
i bolji kvalitet usled hermeti¢nosti i automatskog programiranja toplotne
obrade.

Kod proizvodnje bilo posnog, bilo masnog sitnog sira veoma vaZan faktor
je stepen iskoris¢enja belanéevina. Nikako ne preporu¢ujemo poveéanje rand-
mana sitnog sira poveéanjem sadrZine vlage preko dozvoljenih granica, iako
se na taj na¢in veoma ¢esto dobijaju u nasSim mlekarama. Mi se opredelju-
jemo za sprovodenje pravilnog sirenja sa dobro odredenim zavrSetkom koa-
gulacije belanéevina, za koris¢enje kalcium-hlorida u tehnoloskom postupku,
jer su to faktori koji uti¢u na to da se sa surutkom manje koli¢ine belanéevine
povuku. Ne retko se susre¢emo u naSim mlekarama sa dilemom da li proizvo-
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diti mastan sitan kiseli sir iz masnijeg mleka ili pak metodom meSanja po-
snog sitnog sira sa pavlakom. Treba znati da je veé¢ dokazano da se manje
masti gubi sa ovom drugom metodom. Naknadno meSanje dveju komponenata
dozvoljava ekonomiju mle¢ne masti i do 13 kg po toni krem sira. Dok dobro
sprovedena tehnologija uz fazna laboratorijska ispitivanja poveéava randman
sira i za 7 %o.

S obzirom na kratkoéu vremena koja nam stoji na raspolaganju nismo u
moguénosti da proanaliziramo sve operacije proizvodnje, niti proizvode. Ovog
puta ogranigili smo se samo na to da ukaZemo na nekoliko najjednostavnijih
primera gde leZe latentne rezerve, koje bi se sa samo malo napora, i vie
stru¢nijeg i organizovanijeg posla mogle pokrenuti.

Dobra proizvodnja pretpostavlja dobre tehnoloske uslove i dobro pozna-
vanje svih tehnoloSkih zahvata. Tako npr. regulisanje vlage u maslacu treba
se znati koristiti blagovremeno svim zahvatima od poéetka dobijanja pavlake,
preko vodenja pravilnog zrenja — temperaturnog rezima i rezima kiSeljenja,
buékanja, gnjeCenja brzine okretanja buékalice i stalne laboratoriiske kon-
trole, ispitivanja maslaca, pa i blagovremenog momenta pakovanja maslaca.
Neispravan postupak, ili bilo koji poremeéaj u ovom lancu utide na kvalitet
proizvoda i dovodi do stanovitih gubitaka, koje treba izbeé¢i paZljivim vode-
njem tehnoloskog postupka. A borba za 5to bolji kvalitet nije zanemarljiva
potreba u nastojaniu da se latentne materijalne rezerve pokrenu. Evo jo3
jednog primera: svi mi znamo da mleéni proizvodi imaju odredenu cenu za
I i IT klasu proizvoda, kao §to znamo i to da nije sve prva klasa $to se po toj
ceni nudi. Ali znamo i to da se na trzi$tu gde istu robu nudi viSe proizvodaca,
vrsi jedna prirodna selekcija mleénih proizvoda, jer se kupci pri veéem izboru
opredeljuju se za robu boljeg kvaliteta, uti¢uéi na taj na¢in na bolji plasman
Kvalitetnijeg proizvodaca. Borba za kvalitet zna& borbu za rentabilnije pro-
izvode. S obzirom na ¢injenicu da dobra struktura proizvodnje moZe odigrati
ne malu ulogu u povetanju rentabilnosti poslovanja, organizacija proizvodnje
mora o tome voditi veliku brigu, kako bi se opredeljenjem za rentabilne pro-
izvode doSlo do vece dobiti i boljeg iskoriS¢éenja novéane vrednosti sirovine.

Kao rezerve svake proizvodnje javljaju se nuzproizvodi. Poznati su pu-
tevi i postupci za iskoriS¢enje mlacéenice i surutke, ali se kod nas jo$ ni jedna
mlekara nije upustila u ekonomsku analizu njihove prerade, niti je pogela da
intenzivno koristi moguénost njihove prerade. Kod nas se sve ali i ne uvek
svr§ava na obiranju.

Nije nova ni konstatacija da se znatan deo obrtnih sredstava vezuje za
primarnu i sekundarnu ambalaZu. Promena ambalaZnog materijala, uvodenje
nepovratne ambalaZe uzrokovala je niz novih probema: gde smestiti ambalaZu,
koliko finansijskih sredstava odvojiti za njenu kupovinu, koju koli¢inu am-
balaze lagerovati tj. kupovati? Preterivanja u bilo kojem smeru mogu biti
veoma razliéna i dovesti do nepotrebnih gubitaka. Primera za potvrdu ove
teze nije teSko navesti. Dozvolite mi da ovde spomenem i problem rezervnih
delova za mlekarske masine. Obi¢no se teSko nabavljaju i sam proces je dugo-
trajan. Ne vodeéi o tom pitanju dovoljno raéuna, nije mali broj mlekara koje
su dosle u takvu situaciju da su zbog nedostataka odgovarajuéeg rezervnog
dela bile primorane da ne obiru mleko ili surutku nedeljama, ili pak da su
proizvele pasterizovano mleko bez automatske regulacije temperature na pa-
sterizatorima, ili proizvodile sterilno mleko u nehermeti¢kim uredajima. Do
kakvih je ozbiljnih finansijskih gubitaka dovodila jedna onako mala nebriga
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u blagovremenoj nabavei i lagerovanju potrebnih rezervnih delova, mislim
da nikoga od struénjaka ne treba posebno ubedivati. Zato u trazenju latent-
nih rezervi u naSim mlekarama moramo obratiti paZnju i na ovu stranu pro-
izvodnih uslova i obezbediti na vreme ulaganje u lagerovanje ovih neophodnih
rezervnih delova.

Sluzba za odrZavanje je poseban problem u sklopu ovih pitania. Malo je
mlekara kod nas koje se mogu pohvaliti da imaju dobru i efikasnu sluzbu
odrzavanja. Potcenjivanje znafaja ove sluzbe neretko se ispoljava i u nedo-
voljnom vodenju ratuna o stru¢nosti onih kojima se ovaj veoma vaZan rad
poverava. Otuda nisu retke pojave da se osetljivi automatski aparati poprav-
ljaju éekiéem ili ih uopste i ne popravljaju. U vecini na$ih mlekara jo§ uvek
nije uveden sistem preventivnog odrzavanja, redovno pracenje i kontrolisanje
rada uredaja itd. Strogo je sa ovim pitanjem povezano i pitanje novatorstva.
u na$im mlekarama sasvim zapostavljeno. Obavljanje popravki uredaja u
sopstvenoj reZiji, pod pretpostavkom da za to postoje svi potrebni preduslovi,
moze doneti ozbiline ustede.

Iako je kod nas ve¢ cdavno proklamovan princip nagradivanja po uéinku,
a to znadi prema adekvatnom doprinosu efikasnijem poslovanju radne jedi-
nice, ipak je jo§ uvek u veéini nasih mlekara nereSen problem adekvatnog
nagradivanja radnika koji svojim strunim radom ili pak primernim odrza-
vanjem higijene doprineo da se dobije bolji kvalitet proizvoda. Nagrada
materijalna stimulaciia moZe da donese visoke efekte u proizvodnji, a veoma
je Stetan takav sistem nagradivanja koji ¢ini radnika nezainterovanim za liéno
angazovanje i maksimalno kori§éenje umnih i fizi¢kih sposobnosti u procesu
proizvodnje. Nije malen broj nasih mlekara gde se kaZnjavanjem propusta
radnika Zzeli obezbediti kvaliteta proizvoda. To je u stvari priznanje nemoéi
i krah sistema nagradivanja.

I na kraju samo da nabrojimo jo§ neke aspekte ovog pitanja. Velik je dia-
pazon i u energetskim u$tedama. Koris¢enje jeftinije noéne struje, primena
visokog procenta regeneracije, cirkulaciono hladenje povratne vode i njeno
ponovno kori$éenje, koriséenje plocastih uredaja umesto otvorenih sudova za
kuvanje, pa sitnice u dodatku opreme, mogu ponaosob i sve zajedno u znatnoj
meri pojeftiniti proizvodniu. Kao 5to je izvanredno znacéajno i to da se kroz
dobro planiranu i obavljenu rekonstrukciju ili proSirenje uz obezbedenjc
optimalno odgovaraju¢e masine, mogu ustedeti milioni odnosno, u sluéaju
promasaja, odgovarajuée gubitke. Kao zastraSujuéi primer iz nedavne pro-
Slosti nasih mlekara treba da nam je svima pred o¢ima slu¢aj opreme za mle-
karu u Slavonskom Brodu, koja je kupljena a kupac niie vodio rauna o
potrebama Slavonskog Broda, niti o ispravnosti i kapacitetima mlekare, te
je ova oprema nakon ¢Cetiri godine mirovanja prodata, a da od strane kupca
nije bila nikada ni stavljena u pogon. Danas veé ne grefimo u tako velikim
razmerama, ali nije redak sluéaj nabavke neodgovarajuée masine, koji u kon-
kretnom tehnoloskom procesu nije saobrazen. To su onda mrtvi kapitali koji
opterec¢uju celokupno proizvodnju, i ¢ine je manje rentabilnom.

Analize u tom pravcu se mogu jo$ nastaviti, no nasa Zelja je da to utine
kolege, radnici i struéne institucije naSeg mlekarstva.
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