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Prosdle smo jeseni republitkim ocjenjivanjem i izlozbom mljeénih proiz-
voda u Murskoj Soboti, u organizaciji Sekcije za mljekarstvo Udruzenja za
poljoprivredu Slovenije i (doma¢ina) KIK »Pomurka« TODZ Tovarne mleka
u Murskoj Soboti, proslavili zavrsetak izgradnje nekoliko znaéajnih mljekar-
skih objekata u Sloveniji. Od prolje¢a 1973. pa do danas puStene su u pogon
¢etiri nove mljekare, a vete rekonstrukcije bile su zavrSene u druge cetiri
mljekare. Time se poveéava godisnji kapacitet prerade mlijeka u Sloveniji za
daljih sto miliona litara. Toliko pove¢anje preradbenih kapaciteta bilo je ne-
ophodno za ovo podruéje, ako se Zeli osigurati moguénost za dalji razvitak
stofarstva kao glavne grane poljoprivrede u Sloveniji i normalnu opskrbu
trzi¥ta mljekom, mljeénim proizvodima i mesom, a da hi istodobno mogli po-
vecati izvoz stoénih proizvoda, u prvom redu mesa.

Rado smo se odazvali priredbi koja je ovog puta bila odrZzana u Murskoj
Soboti, u podru¢ju koje je u poslijeratnom razdoblju steklo mnogo dobrih
stofara i dobrih mljekara — preradiva¢a mlijeka. Tako lijepe rezultate posti-
gli su u proizvodnji i preradi mlijeka zahvaljujuéi dobrom povezivanju drus-
tvenog sektora proizvodnje mlijeka s mljekarom kao preradivaéem u napori-
ma za poveéanu proizvodnju kvalitetnog mlijeka. Proizvodnja mlijeka na
ovom podruéju najviSe je porasla u godini 1974. u usporedbi s proslom godi-
nom 1973. Raduna se, da to povecanje u Sloveniji iznosi 7%, a u sjeveroistoénoj
Sloveniji priblizno 25%! Novi mljekarski pogoni, moderna sirana za emental-
ski sir u Ljutomeru i nova tvornica mlijeka u prahu u Murskoj Soboti, samo
su logitna posjedica takve proizvodne orijentacije stofarstva na ovom po-
druéju.

U kratkim crtama Zelimo u ovom ¢lanku nasim struénim krugovima pri-
kazati nove mljekarske pogone.

Nova sirana u Ljutomeru kao samostalni pogon u okviru Mariborske mle-
karne je prva sirana tvorni¢kog tipa prerade mlijeka u tvrde sireve ementa-
lac i parmezan u nas. Sada, poslije vife od godine dana uspjeSnog rada nove
sirane, moZemo s punim pravom kazati da je investicija u taj objekt bila u
cjelini opravdana i da su sirari u tom pogonu odliéno svladali novi tehnolog-
ki postupak. Stupanj mehanizacije i automatizacije pogona je primjeran i eko-
nomski opravdan za tip i kapacitet mljekare. Nije suvidno kazati, da je stu-
dija tehnoloskog postupka bila vrlo temeljita, pa je odabran tek poslije du-
Zeg razmatranja svih najsuvremenijih dostignuéa sirarske prakse i mogué-
nosti njihove primjenljivosti u nasim uvjetima s obzirom na kapacitet pogo-
na, prilike u proizvodnji, sabiranju, transportu mlijeka itd. NajteZa dilema
bila je u tome, da li rekonstruirati stari pogon ili izgraditi novi. Odluéili smo
se za novi objekt, i to je bilo jedino ispravno.

Tehnolosku su opremu dobavile tvrtke MKT iz Finske (za sirarstvo), a
Alfa-Laval ostalu opremu i uredaj za automatsko kemijsko ¢is¢enje »na mjes-
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Linija za ementalac s programiranim kolonskim preSama u novej sirani
u Ljutomeru

tu« (CIP). Rashladnu opremu i kompletan uredaj za klimatizaciju dobavila je

i postavila tvrtka LHT iz Skofje Loke, a ostale energetske instalacije izve-
la je tvrtka IMP Ljubljana.
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Solenje ementalca u novoj sirani u Ljutomeru

Objekt se odlikuje jednostavnom, »&istom« i funkcionalnom arhitekton-
skom izvedbom koja omoguéava racionalan (neprekinut) unutarnji transport
i racionalno postavljanje instalacija. Kompletno oplo&enje ploticama »Bue-
htal« otpornim prema kiselini ¢ini vrlo elegantan * estetski izgled, a uz tc
omogucava jednostavno i efikasno odrzavanje higi,ene svih prostorija. Grade-
vinskom poduzetu »Gradis« iz Maribora ide sva pohvala za vrlo solidan rad.
Lijepo je uredena i okolina zgrade.

Istodobno s novom siranom u Ljutomeru, bila je u Mariborskoj mlekarni
kao matiénom poduzeéu otvorena nova sirana za polutvrde sireve. Sirarsk;
majstori u Mariboru uspjesno su se predstavili nasim potrosa¢ima s novom |
danas dobro poznatom vrstom sira »desertni sir« (mali edamac), a u posljed-
nje vrijeme pripremaju za trziste jos dvije nove vrste sira.

Samo kratko vrijeme poslije pu$tanja u pogon sirane u Ljutomeru i Ma-
riboru, slavili smo otvaranje nove tvornice mlijeka u prahu u Murskoj Soboti.
Kapacitet ove mljekare povetao se tako na 70.000 1 mlijeka na dan. S obzi-
rom na brzo povetanje proizvodnje mlijeka na tom podrudju i u susjednim
podrué¢jima, poveéanje preradbenog kapaciteta dosadas$nje tvornice mlijeka
u prahu u Murskoj Soboti bilo je neophodno.

Novi pogon opremljen je za proizvodnju trenutaéno topljivog (»instant)
mlijeka u prahu. I tu moramo konstatirati da je planiranje trajalo priliéno du-
g0, a da je izgradnja bila zavrSena u vrlo kratkom vremenu. Takav pristup
i natin izgradnje investicijskih objekata je poZeljan, jer daje garanciju da je
tehnoloska koncepcija dobro prostudirana, a sama izgradnja objekta ekonu-
mi¢na i realizirana s planski predvidenim investicijskim sredstvima.
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Zrenje ementalca u novoj sirani u Ljutomeru

Proizvodnja deserinog sira (malog edamca) u Mariborskoj mlekarni
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Odjel za pasterizaciju u Tovarni mleka u prahu u Murskoj Soboti

Tehnolosku opremu za suSenje mlijeka dobavila je danska tvrtka »NIRO-
-Atomizer«, a opremu za prijem mlijeka, liniju pasterizacije i kemijsko &i§é¢e-
nje tvrtka Alfa-Laval. Kompletnu bateriju cisterni za skladistenje mlijeka
dobivala je tvrtka Agroservis iz Maribora koja je izvriila i postavljanje tor-
nja za suSenje. Instalacije za paru, vodu, toplu vodu, i elektri¢nu energiju
postavila je tvrtka IMP iz Ljubljane, a tehnolosku opremu tvrtka Alfa-Laval
iz Beta.

Gradevinska izvedba novog objekta u kojem je smjesten odjel za pasteri-
zaciju, skladiste pasteriziranog mlijeka, prostorije za evaporaciju, susenje (su-
stav suSenja rasprdivanjem) instantizaciju i skladistenje mlijeka u prahu, za-
tim odjel za sitno pakovanje i pogonski laboratorij je vrlo jednostavan i »&ist«

Raspored pojedinih tehnoloskih odjela organiziran je na principu osi, da
bi transport bio racionalan, §to krac¢i i na istoj razini. Podrum ima samo dio
zgrade ispod odjela za pasterizaciju gdje je smjesteno kompletno postrojenje
za automatsko kemijsko ¢iséenje »na mjestu« (CIP). Poplodenje s »Buchtale«
kerami¢kim plo&icama je odli¢no izvedeno.

Slijedeéa po redu puStena je u pogon rekonstruirana tvornica mljeénih
proizvoda »Planika« u Kobaridu kao pogon Tvornice »Krad« iz Zagreba. Ka-
pacitet nove suSionice za mlijeko je cea 50.000 1 mlijeka na dan.

Proizvodni program nove tvornice obuhvaéa osim proizvodnje visoko-
kvalitetnog mlijeka u prahu (sustav sudenja raspriivanjem) i proizvodnju
mljetnog koncentrata za ishranu teladi (regenerirano obrano mlijeko u pra-
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Tovarna mleé¢nih izdelkov »Planika«, Kobarid, s novom suSarom u pozadini

hu s biljnim i drugim mastima). To je nov proizvod na naSem trzistu i pred-
stavlja znatajno dostignuc¢e za stofarstvo, jer pruza moguénost racionalne is-
hrane teladi, ¢ime se bitnoc povetava trzni visak mlijeka po kravi, a time i doc-
hodak.

Tehnolosku opremu za suSenje s baterijom za proizvodnju regeneriranog
mlijeka i liniju pasterizacije dobavila je tvrtka »Silkeborg« iz Danske, skla-
diSne cisterne za mlijeko, duplikatore itd. tvrtka Agroservis iz Maribora, koja
je postavila i toranj za suSenje.

Arhitektonski se zgrada tvornice odliéno uklapa u alpski ambijent. Novi
pogon organski se spaja s postojecim objektom mljekare u tehnolosku cjelinu.

Obje mljekare, u Murskoj Soboti i ona u Kobaridu za sada su dovoljnoz
kapaciteta da pokraj svojih koli¢ina mlijeka prerade i eventualne viskove
mlijeka s podruéja drugih mljekara koje se pojavljuju u nekim ljetnim mje-
secima ili u iznimnim frznim situacijama.

Sredinom proSlog ljeta otvoren je na$ najveéi objekt — sirana u Koéevin
pogon Ljubljanskih mlekarn. Sirana je opremljena za preradu do 100.000 1 mlije-
ka na dan u polutvrde sireve goudu, trapist, tilzit, edamac itd. Nova sirana ima
veliko znatenje za cjelokupno dolenjsko podruéje i ona ¢e otvoriti nove mogué-
nosti za razvoj i intenzifikaciju proizvodnje mlijeka na ovom, tradicionalno
stocarskom podrucju.

Stara sirana bila je izgradena za preradu do najvise 15.000 1 mlijeka u po-
lutvrde sireve sa sirarskim strojem »Steinecker«. Nova sirana gradevinski sc
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Dio sulare — evaporizacija mleka u Kobaridu

nadovezuje na staru s time, da je u starom dijelu organiziran prijem, pasteri-
zacija i skladi$tenje mlijeka (u vanjskim silocisternama). U starom pogonu su
jo§ smjeSteni energetska baza i postrojenje za automatsko kemijsko &i&éenje
»na mjestu« (CIP), odjel za obradu i skladi$tenje sirutke.
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Novi objekt &ini suvremeno uredena velika proizvodna hala s linijom za
proizvodnju sira finske tvrtke MKT. Linija se sastoji od dva zatvorena sirar-
ska stroja po 12.000 1 s pripadaju¢im kadama za pripremno tijeStenje pod si-
rutkom i glavno tijeitenje sira s pneumatskim uredajem za rezanje stijeStenog
sira na Zeljenu dimenziju i transporterom kojim se sir prenosi u salamuru.

U novom se dijelu nalazi, osim sirane prostor za proizvodnju mikrobnih
kultura, kemijski i mikrobiologki laboratorij, priruéno skladidte za reproduk-
cijski materijal, salamura i prostorije za zrenje i skladitenje sira. Klimatiza-
ciju zrionih i skladisnih prostorija izvela je tvrtka LTH iz Skofje Loke. Osta-
lu tehnolosku opremu dobavila je tvrtka Alfa Laval i Alchrom iz Maribora. Da
bi mljekara mogla poslovati punim kapacitetom moraju se dograditi dodatne
prostorije za zrenje i skladistenje sira. Predvidena je bila etapna izgradnja
tih prostorija s obzirom na popunjavanje kapaciteta.

Sirana u Kotevju bila je izgradena u rekordno kratkom roku; od prvih
ideja do realizacije proteklo je manje od jedne godine!

Transport sira u salamuru u novoj sirani u Kodevju
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Dio izlozbenog prostora prigodom 14. republickog ocjenjivanja mljeénih proizvoda
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Osim izgradnje opisanih novih objekata, bile su u posljednje vrijeme izvr-
Sene vece rekonstrukcije u cilju povet¢anja kapaciteta i modernizacije proiz-
vodnje mljekara u Podnanosu, Ptuju, Skofjoj Loki i Vrhniki. Izgradena je bila
takoder nova linija za proizvodnju jogurta u Ljubljanskim mlekarnama.

Proizvodi svih navedenih novih postrojenja bili su prikazani na jesenjem
republiékom ocjenjivanju. Na ocjenjivanju i izlozbi sudjelovalo je 15 mljekara
s ukupno 113 uzoraka odnosno ekspozita. Komisija u sastavu T. Slanovec, M.
Karba, F. Plestenjak, F. Lugari¢ i F. Forstneri¢ kao predsjednik, ocijenila je
proizvode ovako:

37 uzoraka (32,7%/p) u razred ekstra Ia;

48 uzoraka (42,5 u W 52
25 uzoraka (22,1%/p) u 5i 11,
2 uzoraka ( 2,19y u 2 I11;
1uzorak . . . . . . . . . .ostalo
Tablica 1. Pregled ocijenjenih proizvoda

, Broj Ocjena
Proizvod

“ uzoraka gks. 1. II.  IIL. ostalc
sir 22 5 10 6 1 —
maslac 7 1 3 3 — —
vrhnje 13 8 2 a — —
jogurt 51 12 27 10 1 1
konzum. miljeko
(past. i steril.) 10 2 5 3 — —
dehidrirani
Proizv. 10 9 1 — - —_—
Ukupno: 113 37 48 25 2 1

Ako usporedujemo rezuliate tog ocjenjivanja (tab. 1) s rezultatima pref-
hodnog ocjenjivanja moramo utvrditi, da su sirevi ipak bili neSto bolje zastup-
ljeni i postigli prosjeéno nesto visu ocjenu. Usprkos tomu, s rezultatima ne mo-
zemo biti zadovoljni. Izbor sireva je siromasan, zastupljeni su samo tvrdi i po-
lutvrdi sirevi, a meki delikatesni sirevi takoreé¢i potpuno su odsutni. osim sire-
va za mazanje s raznim dodacima.

Za kvalitetu ocijenjenih sireva moZe se reci, da je odraz kvalitete mlijeka.
tehni¢ke opremljenosti nasih mljekara, svladavanja tehnologije i konjukturnih
prilika (pocesto nezreli sirevi). Mljekare s modernom opremom dostizu u glav-
nom bolje rezultate. Opremljenost mnogo doprinosi boljoj kvaliteti, ali ne u
svemu. Moramo istaknuti da je kvaliteta mlijeka za sada €inilac koji u glavnom
ograni¢ava napore za vetu kvalitetu sirarske proizvodnje. Stalno poveéanje
silirane krme neprimjerne kvalitete, nezadovoljavajuée higijenske mjere pri
proizvodnji mlijeka, srazmjerno mnogo mastitisnog oboljenja i s tim u vezi ne
kontrolirana primjena antibiotika, zaostaci razlic¢itih kemijskih tvari (pesticidi
i sl.) u mlijeku, zbog neodgovarajuc¢e primjene tih sredstava u poljoprivredi,
osnovni su uzroci za poteskoc¢e u preradi mlijeka.

Kvaliteta vrhnja i maslaca bila je na ovom ocjenjivanju nesto bolja, a ke
kiselih mlje¢nih napitaka i konzumnog mlijeka, u odnosu na prethodna ocje-
njivanja, nisu zapaZene bitnije promjene. Najbolje su bili ocijenjeni dehidrirani
mljeéni proizvodi.

Mljekarstvo 25 (1) 1975. 11



Iako na$a ocjenjivanja ne odrazavaju kvalitetu mljeénih proizvoda na trzis-
tu, ipak predstavljaju sliku nasih moguénosti, napretka tehnologije i zalaganja
na$ih mljekarskih majstora i struénjaka za poboljSanjem kvalitete i unoSenjem
inovacija. S tog stajaliSta najljepSe zahvaljujem svim mljekarskim poduze¢ima
za sudjelovanje u ocjenjivanju i &estitamo im na uspjehu! Takoder se srda&no
zahvaljujemo organizatorima ocjenjivanja i izlozbe na gostoljubivosti i tako
uspjesnoj organizaciji te nase priredbe.

UPOZORENIE

Molimo suradnike dasopisa »Miljekarstvo«da u budude Salju ¢lanke u dva
primjerika.,

U ¢&lancima treba po mogudénosti izbjegavati duge tabele, jer to otezava i
poskupljuje tiskanje.

Bolje je po moguénosti umjesto tabela dati grafi¢ki prikaz tuSem ili u
risaéem ili paus papiru.

UREDNISTVO
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