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Sazetak

Ispitivanja su izvrSena u cilju izdavanja javne isprave (atesta) o tehni¢kim
karakteristikama i tehnoloskim svojstvima bazena za hladenje mleka kapa-
citeta 100 litara. Rezultati dobijeni ovim ispitivanjima daju podatke o brzini
hladenja, odrzavanja temperature (izolacija), osetljivosti termostata, radu me-
Salice, o taénosti utvrdivanja koli¢ine mleka pomoéu mernog Stapa, utroSku
elektriéne energije i opStoj podobnosti za sanitaciju.

Zahvaljujuéi pokazanim tehnolo$kim svojstvima, ispitivani bazen se moZe
uspeSno koristiti za hladenje mleka na farmama individualnih robnih proiz-
vodaéa mleka u nas, kao i za prihvatanje, hladenje i ¢uvanje ovéijeg mleka
na sabirnim mestima.

Konstrukcija bazena i njegove tehnicke karakteristike omogucavaju brzo
hladenje mleka uz malu potro$nju elektri¢ne energije, kao i uspednu sanitaciju
uz pravilnu primenu odgovarajuéih sredstava.

Uvod

Rezultati brojnih ispitivanja i saznanja stetena i u uslovima naSe pro-
izvodne prakse ukazuju da je brzo hladenje mleka odmah posle muZe jedna
od nezamenjivih tehnoloSkih operacija u postupku s mlekom od muZe do
njegovog dolaska na rampu mlekare. Medutim, izbor odgovaraju¢eg sistema
hladenja i pravilna primena rezima hladenja predstavljaju bitni faktor koji
utiée ne samo na njegov efekat, na kvalitet mleka veé i na smanjenje troSkova
hladenja koji optereéuju litar ohladenog mleka.

Pojava novog tipa bazena za hladenje mleka od 100 lit., proizvod GORE-
NJE-FECRO, koji se nedavno pojavio na naSem trzi§tu, zahtevala je proveru
njegovih svojstava. U tom cilju je izvrieno ispitivanje koje je imalo za ciij
utvrdivanje tehnolo$kih svojstava bazena u eksploatacionim wuslovima radi
izdavanja javne isprave (atesta).

Ispitivani bazen je namenjen za hladenje mleka na farmama individual-
nih proizvodaéa kravljeg mleka, kao i za prihvatanje i hladenje ovéijeg mleka
na sabirnim mestima.

Princip hladenja je direktna ekspanzija preko isparivafa koji se nalazi na
dnu bazena a rashladno sredstvo je freon-12.

Opsti izgled bazena je ilustrovan na slici 1, a njegov Sematski prikaz dat
je na slici 2.

* Referat odrfan na XXI Seminaru za mljekarsku industriju, Zagreb, 1983.
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Slika 1
Op5ti izgled bazena za hladenje mleka GORENJE-FECRO

Materijal i metodika rada

Ispitivanje bazena za hladenje mleka tip BHN 100 1, proizvod GORENJE-
-FECRO, fabri¢ki broj 05423, obavljeno je jula, avgusta i septembra 1981.
godine.

Pri ispitivanju brzine hladenja umesto mleka upotrebljavana je voda radi
obezbedenja odredene podetne temperature i nominalnog optere¢enja bazena
u raznim varijantama koriS¢enja. Pofetna temperatura vode u svim varijan-

tama ispitivanja iznosila je 30°C, §to je u vecini slu¢ajeva priblizno temperaturi
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SEMATSKI PRIKAZ BAZENA

1 2 3 4 5

Slika 2
Sematski prikaz bazena za hladenje mleka GORENJE-FECRO

15

Legenda uz sliku 2: A — elektromotor sa reduktorom, B — programator, C — bazen, D
— kompresorski agregat, E — $asija bazena, 1 — §arka poklopca bazena, 2 — plastiini
poklopac otvora na poklopcu bazena, 3 — poklopac bazena, 4 — dr§ka poklopca, 5 —
leziSte-nosaé mernog $tapa, 6 — merni $tap-lenjir, 7 — spoljni plast posude, 8 —
izolacioni sloj. 9 — unutrasnji plast posude, 10 — ispusna slavina, 11 — isparivag,
12 — kutija elektri¢nog priklju¢ka, 13 — zastitni lim, 14 — kapilara termostata, 15
— nozica Sasije bazena.

114 Mljekarstvo 33 (4) 1983.



mleka pri njegovom nalivanju u bazen. Saznanje, da specifiéna toplota teé-
nosti utiée na brzinu hladenja, ukazuje da smo umesto vode koristili mleko,
imali bismo kratée vreme hladenja za nekoliko minuta.

Ispitivanja su obavljena u prostoriji u kojoj je temperatura vazduha va-
rirala od 20—25°C, §to odgovara najée§éim uslovima koji se mogu na¢i u praksi,
s obzirom da se hladenje mleka obavlja u veernjim i jutarnjim casovima.

Polaze¢i od cilja ovog ispitivanja postavili smo zadatak da njime usta-
novimo:

— brzinu hladenja,

— odrzivost temperature (izolacija),

— osetljivost termostata,

— rad mesalice,

— taénost utvrdivanja koli¢ine mleka pomoéu mernog Stapa,

— utrosSak elektri¢ne energije i

— opStu podesnost za sanitaciju.

Pri pra¢enju postignutih rezultata u toku ispitivanja koriéeni su:

— bazdareni elektronski termometar,

— bazdareno brojilo za struju,

— Stoperica — ¢asovnik i

— laboratorijski podaci ispitivanih uzoraka mleka koje je vr$ila labora-
torija Celjske mlekare.

Rezultati ispitivanja

a) Brzina hladenja:

Tokom ovih ispitivanja pratili smo brzinu hladenja mleka u uslovima
razli¢itog optereéenja bazena, to jest u tri varijante:

— A. Kada je nalivano odjednom po 50% zapremine;
— B. Kada je sukcesivno nalivano po 50%0 i
— C. Kada je nalivano po 25% zapremine bazena.

Varijanta » A« daje rezultate ispitivanja u uslovima kada je odjednom na-
livano 50° zapremine bazena, $to grubo odgovara koli¢ini mleka veéernje
muze (1. faza hladenja). U ohladeno mleko temperature 4°C, posle lagerovanja
od oko 10 &asova, po istom postupku nalivano je i ostalih 50% vode, 5to odgo-
vara koliéini mleka jutarnje muze (2. faza hladenja).

Temperatura vode koja je nalivana kako u prvoj, tako i u drugoj fazi
iznosila je 30°C.

Rezultati brzine hladenja postignuti kod ove varijante prikazani su na
grafikonu 1.

Osim izrazito preglednog grafikona o brzini hladenja kod ove varijante,
u slede¢em tabelarnom pregledu dajemo rezime uslova, brzine i posebno isti-
¢éemo potrebno vreme za postizanje najpre kritiéne temperature za razvoj ve-
¢ine mikroorganizama (12°C), a zatim za postizanje relativne neutralne — si-
gurnosne temperature {(4°C).

Varijanta »B« daje rezultate ispitivanja u uslovima kada je vrSeno po-
stepeno — sukcesivno nalivanje u toku 60 minuta do 50%¢ zapremine bazena
mlekom 1, to jest vefernje muze, temperature 30°C. U ohladeno mleko 1. muze
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HLADENJE MLEKA U BAZENU 0D 1001
VARIANTA A"
prosefna temperatura prostorije 25 *C
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Grafikon 1
ix Temperatu- . y Vreme potr. za
Koli¢ina avardihe Pocetna Brzina hlad. u éas
Muza mleka u wrnrastor temperat. hlad. na
litrima ?C * mleka u °C svakih 15 na na
- 12°C 1°C
/8 50 25 30 29 1,18 2,15
s i 100 25 18 1,5 0,45 2,40
Ukupno: 4.55

(1. faza) temperature 4°C, po istom postupku, nalivano je ostalih 50 zapre-
mine mlekom druge, odnosno jutarnje muZe, takode temperature 30°C.

T - Vreme potr. za
Koli¢ina i:Tgié-i%ua Pocetna Brzina hlad, u &as.
Muza mleka u i1 Drostor temperat. nlad. na
litrima a4 [,pc * mleka u °C svakih 15’ na na
12°C 4°C
1: 0— 50 26 30 2,1 1,30 2,30
1, + 2, 50—100 26 4 1 — 250
Ukupno: 5.20
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HLADENJE MLEKA U BAZENU 0D 001,
VARIANTA B *
o prosetna temperatura prostorije 26 *C

- r ”
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L
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Grafikon 2

Rezultati o brzini hladenja postignuti kod ove varijante prikazani su na
grafikonu 2.

Osim ovog preglednog grafikona, u tabelarnom pregledu posebno istiéemo
njene bitne pokazatelje:

Varijanta »C« daje rezultate ispitivanja u uslovima kada je bazen punjen
mlekom (vodom) temperature 30°C u &etiri navrata po 25 lit, to jest po 25%:
zapremine bazena, te se hladenje odvijalo u Cetiri faze.

Ovom wvarijantom su podrazavani uslovi pri organizaciji sakuljanja mle-
ka od ¢etiri muZe i transportovanja mleka svakog drugog dana, a postignuti
rezultati su prikazani u slede¢em grafikonu 3.

I u ovom slu¢aju, osim grafi¢kog prikaza u slede¢em tabelarnom pregledu
ilustrujemo cifre koje nam pruzaju uvid u postignute rezultate.

- Vreme potr. za
. Knlikéina 'E; mvgzeEIit}lua Pocetna E}rz&na hlad. L:_l éas.

Muza n_ﬂq au u prostor. temperat.n ad. na_

litrima u °C mleka u °C svakih 15 na na

12°¢ 4°C

1. 25 20 30 5,2 0,45 1,15

2 50 20 18,7 2,2 0,45 1,42

3. 5 20 12,5 1,3 1,05 1,38

4, 100 20 10,2 1,0 — 1,42

Ukupno: 537
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Grafikon 3

Na osnovu rezultata ispitivanja brzine hladenja mleka u svim varijanta-
ma, to jest pri razli¢itim uslovima upotrebe, moZemo izvuéi zakljufak da je
brzina hladenja mileka zadovoljavajuéa sa stanovi$ta zahteva mlekarske tehno-
logije. U ispitivanom bazenu postiZe se takva brzina hladenja, kojom se za
relativno kratko vreme (koje malo oscilira u raznim varijantama) sniZava
temperatura ispod 12°C, to jest, ispod temperature kritiéne za razviée veéine
mikroorganizama, kao i brzo hladenje do temperature 4°C, to jest do relativne
sigurnosne temperaturne zone na odrZavanje kvaliteta mleka (na kojoj se za
ograniteno vreme spreava intenzivni razvoj veéine mikroorganizama). Pri
ovakvoj brzini hladenja moguée je ohladiti mleko do 4°C jo§ u njegovoj bak-
tericidnoj fazi, ¢ime se postiZe sinhronizovano dejstvo baktericidne faze i niske
temperature, kao bitnog ekoloSkog faktora koji reguliSe razvi¢e i sastav mi-
kroflore mleka.

b) Odrzivost postignute temperature (izolacija)

Sposobnost bazena za hladenje mleka da 3to duZe odrZi postignutu tem-
peraturu mleka, to jest efikasnost njegove izolacije je jedna od njegovih bitnih
tehni¢kih karakteristika. Tehnologija proizvodnje, izolacioni materijal i pe-
dantnost pri izradi uti®u na kvalitet izolacije. PoSto izolacija bazena utite ne
samo na duZinu vremena hladenja mleka u bazenu, ve¢ i na odrZivost posti-
gnute temperature, to smo u okviru ovih ispitivanja proverili efekat izolacio-
nog sloja.

Za merilo efekta izolacije na ispitivanom bazenu uzeli smo porast tem-
perature mleka u bazenu pod sledeé¢im uslovima:
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— bazen potpuno napunjen mlekom (100 1);
— temperatura ohladenog mleka 4°C i
— temperatura vazduha u prostoriji 23°C.

Pod napred navedenim uslovima, posle 12 ¢asova lagerovanja, tempera-
tura mleka je dostigla 4,7°C, to jest dodlo je do njenog poviSenja za 0,7°C.
Ova mala promena temperature, pod napred navedenim uslovima, ukazuje
na dobru izolaciju bazena koja je izvedena na naé&in koji je iznet u opisu kon-
strukcije.

c) Osetljivost termostata

Osetljivost termostata smo pratili na taj nadin $to smo nalili u bazen 25
lit. mleka temperature 30°C i pristupili njegovom hladenju. Kada je mleko
bilo ohladeno registrovali smo temperaturu na kojoj je termostat iskljuéio
kompresor, dolili smo oko 5 lit. mleka i registrovali temperaturu na kojoj se
kompresor ukljuéio u rad. Posle 14 ponavljanja zavrSen je proces punjenja i
hladenja mleka u bazenu.

Razlika izmedu temperature iskljuéenja i temperature na kojoj se kom-
presor preko termostata ukljudivao u rad pri delovanju novih koli¢ina mleka,
u svih 14 ponavljanja iznosila je u proseku 2,08°C sa minimumom od 1,6°C do
maksimuma 2,6°C.

Uporedujuéi ove rezultate sa osetljivo$éu termostata koji su ugradeni kod
drugih bazena zaklju¢ujemo da se radi o osetljivom termostatu koji odgovara
svojoj nameni. Ne iskljuéuje se moguénost da je njegova osetljivost jo§ vecéa
kada bi se ista ispitivala u laboratorijskim uslovima, $to nam nije ni bio cilj.

d) Rad mesSalice

Imajuéi u vidu viSestruki uticaj me$alice na tehnoloska svojstva bazena
za hladenje mleka, to smo rad i njen efekat pratili putem nekoliko para-
metara.

Pre svega, meSalica ovog bazena ima 360/min. Ovaj broj obrtaja, kao i
konstrukcija elise me3alice, omoguéavaju uspe$nu cirkulaciju mleka u bazenu,
¢ime se postize efikasno strujanje mleka preko dna bazena, odnosno ispari-
vatke-izmenjivaéke povrSine, 5to doprinosi brzem izdvajanju toplote mleka,
odnosno njegovom brzem hladenju.

Mesalica se automatski ukljuéuje u rad sa poéetkom rada kompresora i
iskljuéuje iz rada kada se kompresor automatski iskljuéuje preko termostata,
u trenutku kada je temperatura mleka u bazenu dostigla 4°C. Medutim, za
vreme lagerovanja mleka, to jest ¢uvanja izmedu dve muZe ili do poéetka
transporta, meSalica se aktivira u rad u odredeno vreme u stalnim vremen-
skim intervalima. Vreme trajanja rada mesalice i pauze, to jest intervali kada
miruje, reguliSe se na programatoru. Za vreme ispitivanja je u svih 10 (deset)
ponavljanja vremenski interval rada iznosio 4’ i 32 sek., dok je pauza izno-
sila 51 minut.

Ovako programirani naizmeniéni rad mes3alice u potpunosti odgovara svo-
me zadatku jer sprefava raslojavanje, kako temperature tako i sadrzaja mleé-
ne masti. Do prednjeg zakljutka smo doSli na osnovu sadrZaja mlefne masti
u povr§inskom sloju i sa dna, to jest mleka uzetog iz slavine posle 10 éasova
lagerovanja, a 3to je prikazano u sledeéem tabelarnom pregledu:
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Sadrzaj mleéne masti i mesto
Vreme uzimanja uzoraka
uzimanja uzoraka

sa povriine sa dna
Posle 10 ¢asova lagerovanja 3,9 3,9
Posle 1. min. rada mesalice 3,9 3,9
Posle 2. min. rada me3alice 3.9 3,9
Posle 3. min. rada mesalice 3,9 3,9

Na osnovu prednjih rezultata dolazimo do zakljutka da se pod napred
opisanim uslovima u potpunosti spreéava raslojavanje sadrZaja mlefne masti.
Uzimajuéi u obzir saznanje da se mikroorganizmi lepe na spoljnjem omotacéu
¢estica mleéne masti, ovakvim ujednadavanjem sadrZaja mlefne masti isto-
vremeno se postiZze i ujednacavanje bakterioloskog kvaliteta mleka. Osim toga,
istovremeno se postiZe i ravnomerni raspored temperature, 5to je takode vaino
radi adekvatnog reagovanja termostata.

Potrebno je posebno istaé¢i da je ovakav efikasan rad mesalice zna¢ajan
i sa aspekta pravilnog uzorkovanja mleka pri organizaciji sakupljanja jer
omogucuje sigurnost da uzeti uzorak predstavlja reprezentativhu vrednost
celokupne koli¢ine mleka u bazenu.

Medutim, posto u proizvodnim uslovima &esto dolazi i do prekida napona
u elektriénoj mrezi, ili do kvara elektromotora mesalice, ili je ista iz bilo kog
razloga prekinula sa programiranim radom, postavili smo sebi cilj da u okviru
ovih ispitivanja utvrdimo koliko je potrebno vremena mesSalici da radi da bi
se izvr§ilo ujednacavanje sadrzaja mle¢ne masti. Posle zavrienog procesa hla-
denja, kada je kompresor preko termostata isklju¢en iz rada na temperaturi
od 4°C, iskljué¢ili smo uredaj preko glavnog prekidaca. Nakon 10 ¢asova lage-
rovanja ohladenog mleka, za koje se vreme nije mesSalica ukljudivala u pro-
gramirani rad, uzeli smo uzorke mleka sa povriine i dna bazena, fo jest iz
slavine, a zatim uklju¢ivali meSalicu po jedan minut. Posle rada od 1 min.
ponavljali smo uzimanje uzoraka. Dobijeni rezultati sadrzaja mleéne masti u
ovim uzorcima prikazani su u narednoj tabeli i predstavljaju prosek nekoliko
puta ponovljenog ogleda.

Sadrzaj mleéne masti i mesto
Vreme uzimanja uzoraka
uzimanja uzoraka

sa povrsine sa dna
TFosle 10 ¢asova lagerovanja 12,0 0,8
Posle 1. min. rada meSalice 4,2 3.6
Posle 2. min. rada mesalice 39 3.9
Posle 3. min. rada mes3alice 3.9 3,0

Analizom ovih podataka dolazimo do odgovora na postavljeno prakti¢no
pitanje, to jest da je potrebno samo 2 min., odnosno radi sigurnosti 3 min.
rada mesSalice da bi ova u potpunosti izvrsila efikasno ujednac¢avanje sadrzaja
mleéne masti, a sa tim i bakterioloSkog kvaliteta mleka, odnosno da bi uzeti
uzorak bio reprezentativna vrednost celokupne koliéine mleka u bazenu.

Posebno treba istaéi da pri svim ogledima sprovedenim s mlekom u cilju
utvrdivanja efikasnosti rada mesalice, nije bilo zapaZeno izdvajanje mlectne
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masti, a $to je moguce u sluéajevima veceg broja obrtaja mesalice, §to ukazuje
da oblik i broj obrtaja meSalice predstavlja optimalna reSenja.

e) Kontrola mernog Stapa

Moguc¢nost za utvrdivanje koli¢ine mleka u bazenu jedan je od bitnih
parametara pri donoSenju sveobuhvatnog zaklju¢ka o njegovoj funkcionalnoj
podobnosti. S obzirom da se u na$oj zemlji samo na malom broju autocisterni
za sakupljanje mleka nalaze ugradeni automati za merenje mleka u protoku,
a da se kvantitativno i kvalitativno preuzimanje mleka vr3i na mestu pro-
izvodnje, to je ispitivani bazen kompletiran sa mernim Stapom-lenjirom izra-
denim takode od nerdajuéeg &elitnog poliranog lima. Sirina lenjira je 20, a
debljina 1 mm. Njegova ukupna duZina iznosi 445 mm od ¢ega je 415 sa po-
deocima. Podeoci poéinju sa 10 1. i razmak izmedu dve kraée linije od 5 mm
oznatava 1 1. mleka. Na svakih 5 litara je duZa linija-crta sa oznac¢enim ne-
parnim ciframa (15, 25, 35 itd.), a na svakih novih 10 1 je jo§ duZa crta sa
obelezenim parnim brojevima (10, 20, 30 i do 100). U gornjem delu lenjira
iznad 100 1 nalazi se otvor koji sluzi da se merni §tap zakaéi na drza¢ koji
je na zidu unutradnjosti bazena iznad slavine (slika 3, poz. 5).

Kontrolu funkcionalnosti ovog mernog Stapa izvriili smo na taj nacin Sto
smo u bazen najpre nalili 10 1 mleka, a zatim pomoc¢u noZica na nosaéu Sasije
bazena, koje sluze za nivelisanje, odnosno prilagodavanje bazena povrsini po-
da, izvr$ili malu korekciju nivoa. Ovom korekcijom smo nivo mleka izjedna-
¢ili sa crtom koja oznaéava 10 litara.

Posle ovoga nastavili smo sa nalivanjem mleka pomoéu baZdarenog mle-
komera. Po nalivanju odredene koli¢ine mleka, posto smo safekali da se po-
vr§ina mleka smiri, vrsili smo oéitavanje preko mernog $tapa i komparirali
sa evidentiranom koli¢inom mleka preko mlekomera. Tokom punjenja u bazen
do njegovog maksimalnog opterecenja, to jest do 100 1 bilo je nebitnog od-
stupanja, to jest razlike za oko 0,3 1. Ovakva mala odstupanja mogu se zane-
mariti jer ni kontrolna koli¢ina utvrdena aluminijumskim mlekomerom ne
mora biti 100%-tna, te utvrdeni merni $tap mozZe odgovarati u potpunosti svo-
joj funkeiji to jest koristiti uspeSno za utvrdivanje kolit¢ine mleka u bazenu.

f) UtroSak elektri¢ne energije

Utrosak elektri¢ne energije u svim varijantama hladenja mleka pratili smo
preko bazdarenog mernog brojaca, preko koga je ispitivani bazen bio povezan
sa izvorom struje. Potro$nja struje je varirala u zavisnosti od ispitivane vari-
jante i kretala se od 1,6—1,9 KW, §to ukazuje na relativno male eksploatacione
troSkove.

g) Opsta podesnost za sanitaciju

Tokom ispitnog perioda, u fazama kada je korii¢eno mleko, sprovoden je
redovni postupak sanitacije bazena. On se sastojao najpre u ispiranju bazena
mlakom vodom, zatim pranjem sa rastvorom kombinovanog sredstva (kombi-
novani deterdzent koji osim komponente pranja sadrzi i dezinficijentnu kompo-
nentu u koncentraciji koju deklarise proizvodaé, a ¢ija je temperatura oko 50°C.
Pranje je vrSeno pomoc¢u &etki sa fleksibilnom dlakom odredenog oblika, a pri
ispiranju obimno je koris¢ena voda.
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Kvalitetni materijal, to jest nerdajuéi Celi¢ni lim, podesna knostrukcija,
obli spojevi sa blagim lukovima i dobra obrada, odnosno polirane povrsine ba-
zena, pruzaju izvanredne mogucnosti za primenu odgovarajuéih sredstava za
¢iséenje i dezinfekciju, odnosno podesnost za sprovodenje efikasne sanitacije
kojom se postize smanjenje inicijalnog broja mikroorganizama u mleku.

Zakljugak

Ispitivani bazen za hladenje mleka ispunjava tehnoloSke zahteve za pra-
vilno hladenje mleka na mestu proizvodnje kod individualnih zemljoradnika
i robnih proizvodata mleka. MoZe se uspe$no primeniti za prihvatanje, hlade-
nje i éuvanje mleka od 2 ili 4 muzZe, to jest pri svakodnevnom sakupljanju mle-
ka, ili sakupljanju svakog drugog dana.

Osim toga, uspeSno se moze primenjivati i za prihvatanje, hladenje i ¢u-
vanje ovéijeg mleka na sabirnim mestima.

Ovako S§iroka moguénost primene ispitivanog bazena proizlazi iz postig-
nutog temperaturnog rezima, to jest iz brzine hladenja i mogu¢nosti odrzava-
nja niske temperature. U naSoj zemlji ne postoje standardi koji postavljaju
odredene zahteve o brzini hladenja, osim da mleko pri preuzimanju od strane
mlekare mora biti ohladeno do 10°C. Medutim, postignuta brzina hladenja
mleka u ispitivanom bazenu se uklapa u normative nekih mlekarski razvije-
nih zemalja.

Uzimajuéi u obzir €injenicu da se postiZe brzo snizavanje temperature is-
pod 12°C, to jest ispod kritiéne temperature za magli razvoj veéine mikroorga-
nizama, kao i relativno brzo postizanje neutralne temperature od 4'C kod svih
ispitivanih varijanti, dolazimo do zakljuéka da se proces hladenja obavlja-od-
vija istovremeno sa dejstvom baktericidne faze mileka.

Tehni¢ke karakteristike mesalice omoguéavaju cirkulaciju mleka radi br-
zeg odvajanja toplote preko izmenjivaéa povrSine koja se nalazi na dnu baze-
na. Istovremeno, broj obrtaja, konstrukeija i programirano periodiéno ukljuéi-
vanje u toku lagerovanja sprefavaju raslojavanje kako sadrzaja mleéne masti
tako i temperature mleka. Tehnitka reSenja meSalice omoguéavaju ne samo
ujednacdeni sadrzaj mleka, 5to je vazno kod uzimanja reprezentativnog uzorka,
vet i radi ravnomernog rasporeda temperature, $to ima utjecaj na pravilno re-
agovanje termostata ¢ija je osetljivost na zavidnoj visini jer se postize tole-
rantna razlika iskljufenja i ukljuéenja u rad.

Sa stanovis$ta pogodnosti za normalno funkcionisanje u eksploatacionim
uslovima, odnosno pri sakupljanju to jest preuzimanju mleka na mestu proiz-
vodnje od strane mlekare, posedovanjem mernog S$tapa-lenjira, pomoéu koga
se taéno utvrduje koli¢ina mleka u bazenu, ispitivani bazen dobija veliku pred-
nost.

Utrosak elektriéne energije koji se kreée od 1,6—1,9 KW je relativno mali
8to je bitno kod stanovista cene hladenja mleka.

Zahvaljujuéi konstruktivnim osobinama, kvalitetu materijala i dobroj ob-
radi, ispitivani bazen pruZa moguénost za primenu efikasne sanitacije, §to je
vrlo znafajno sa stanovi§ta smanjenja inicijalnog broja mikroorganizama, tc
jest ouvanja kvaliteta mleka.
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Resume

Die Priifungen erfolgten wegen Austellung von Attesten iiber die Charak-
teristiken und technischen Eigenschaften des Beckens fiir die Kiihlung von
Milch in der Kapacitit von 100 Liter. Die Resultate dieser Priifungen ergaben
die Angaben iiber Kiihlung, Temperaturerhaltung (Isolierung), d.e Empfindli-
chkeit der Thermostate, die Mischarbeit, Genanigkeit der Milchquantitit mit
Hilfe des Messtabes, Verbrauch von elektrischen Strom und allgemeine Ver-
wendbarkeit fiir die Sanitation.

Aufgrund der erhaltenen technischen Eigenschaften kann das gepriifte
Becken mit Erfolog fiir die Kiihlung der Milch auf Farmen individueller Mil-
cherzeuger bei uns, sowie fiir Aufnahme, Kiihlung und Aufbewahrung vom
Schafmilch an Sammelstellen verwendet werden.

Die Konstruktion des Beckens und die technischen Charakteristiken ermd-
glichen eine rasche Kiihlung der Milch bei kleinen Verbrauch von elektrischer
Energie, sowie fiir eine erfolgrieche Sanation bei korrelkter Anwendung von
entsprechenden Mitteln.
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