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М О Д Е Р Н И У Р Е Ђ А Ј И З А П Р О И З В О Д Њ У С Т Е Р И Л Н О Г 
К О Н З У М Н О Г М Л И Ј Е К А 

(Стерилно мли јеко) 

За мог посљедњег боравка у иноземству (год. 1954.) подузеће (сада њемачко-
холандијски концерн), код којег сам прије радио више година код градње и опремања 
нових мљекара у средњој и западној Европи, позвало ме, да изравно погледам монти-
раве модерне уређаје за производњу стерилиог конзумног млијека. 

Потрошња стерилног млијека шири ce већ помало не само у Њемачкој, него и у 
УСА, ЕнглескоЈ, Белгији и Холандији. Стројеви и уређаји за производњу стерилног 
млијека тако су већ добри, да je техника стерилизације млијека на висини и конкурира 
већ пастеризацији, особито откако ce увео нови холандијски начин стерилизације no 
С т о р к о в у систему. 

Што je стерилно млијеко? По иноземном закону стерилно конзумно млијеко 
je „млијеко, које ce мора стерилизирати у року од 22 сата no једном признатом начину 
стерилизације". Тиме ce уништавају бактерије под утјецајем температуре од најмање 
100°Ц у посудама, које ce дају херметички затворити. Разлика од пастеризираног 
млијека je у томе, да након стерилизације није потребно тако ниско хладити, a најмање 
на 5°Ц, како то треба код пастеризираног млијека. Након пастеризације лако може 
млајеко доћи у додир са зраком. Код стерилизације то није могуће, јер je млијеко 
стерилизирано у стакленкама (боцама), које су чврето затворене, na не може доћи до 
заразе бактеријама, a затварач ce ае може лако ош'тетити. 

Стерилно млијеко убраја ce у трајне млијечне производе. 
Који je узрок, да п о т р о ш а ч све радије купује стерилно нлијеко? У 

првом реду ради тога, што ce може дуго чувати, на пр. у рудницима и у врућим 
крајевима, гдје je температура идеална за размнажање бактерија, које су остале у 
пастеризираном млијеку. Напротив у стерилном млијеку не могу остати неке бактерије 
и споре. Доказано je, да нема пастеризације, код које би ce уништиле све клице у 
млијеку: ипак још остане нешто станица* и скупина микроорганизама, које воле 
топлину, и то у живом стању и као споре (т. зв. спорогени микроби). Највише купују 
стерилно млијеко људи, који су далеко од мљекара, na туристи и крајеви, гдје није 
могуће хладити млијеко, пароброди дуге пловидбе, потрошачи млијека на отоцима и 
мјеста, која добивају млијеко из удаљених подручја. Код нас долазе у обзир потрошачи 
на јадранској обали, на отоцима, паробродима, рудницима и т. д. 

* Ђелија 



Код стерилног млијека нема вепријатвих појава као код пастервзиравог млијека, 
кад неко вријеме стоји, те се укисели, згруша, a бјеланчевине и маст дјеломично растворе. 

Сл. 1. Шематски нрикав стерилизације с једном колоном 

Добре особине стерилног млијека углавном су ове: 
1. апсолутао je без бактераја, 
2. може се чувата веограввчево врвјеме, 
3. ве појављују се никакове вепожељве промјеве ва"равввх особиаа, 
4. провзвод je ковставтво једволик. 

Предности споменутог млијека за проиввођача и потрошача јесу ове: 
1. вије потребво да се умјетво хлади, 
2. подаебље (клама) краја ве утјече ва особаве проазвода, 
3. ве може се покваратв, 
4. дистрабуција таковог млајека je рацаовална, 
5. дио справа може се лако употребвти за пастеризацију, 
6. зграда a онрема je једноставва, 
7. вввествциони в производвв трошкова просјечво су вижа вего код 

пастеразације. 



Да ce то лакше разумије описат ћу најприје мањи уређај за производњу сте-
рилног млијека с једном колоном. 

Стерилизација: Из шематског цртежа (сл. 1) видимо, да црпаљка (1) одводи 
млијеко најприје у предстерилизатор (2), који ce предгријава на 65°Ц. Из предстерИ' 
лизатора млијеко рдилази у хомогенизатор (3), у којем ce млијечне масне куглице 
једнолико раздиЈеле у млијеку. Из хомогенизатора млијеко ce враћа у предстери-
лизатор (2), гдје ce загријава на cea 140°Ц. У истом предстерилизатору, који има и 
измјењивач топлине млијека, хлади ce на 70°Ц, a затим одилази у строј за пуњење 
боца (4) и у строј за затварање (5). Боце ce чисте у строју за чишћење (6). Код 
овакове стерилизације, која ce зове „континуирана стерилизација" вруће ce млијеко 
води у боце, које морају бити угријане, кад ce пуне и отпорне, јер су код (̂ тери-
лизације лзложене високим температурама. У строју за чишћење температура мора 
бити виша него нормална, a то има предност, да лако повисимо температуру лужине 
у строју за чишћење стакленки и тиме повећамо ефекат чишћења боца за 
стерилно млијеко. 

Сл. 2. 1 хом9гениватор — 2. предстерилизатор 



Кад се стаклевке напуне, затвара[у се специјалиом металвом капицом с уло-
шком од плута. У предстерилизатору млијеко се предстерилизира (сл. 2), да će униште 
апсолутно све бактерије. Пракса je показала, да терморезистентне и спорогене бактерије 
нису посве уввштеве , ако стерилизирамо млијеко сами у стакленкама, a то je опасво 
no квалитет стерилног млијека. Након предстерилизације млијеко je већ стерилизирано 
и морамо само још пазити, да се евевтуалво не реинфицира код пуњења и чепљења 
стакленки. 

Коначва стерилвзација у контивуиравом стерилизатору (сл. 1). азвршује се увајек 
код исте комбввацвје температуре и њевог трајања. Стакленке се помичу ва аутомат-
Ском травспортеру у контавувравв стерилизатор (сл. 1 и 3). Стерилизатор je од тешких 
челачввх плоча и састоји се од три правокутве колове, које се сједињују у право-
к у т в и ступ. У твм коловама се стаклевке с М Л и ј е к о м предгријавају, стери. 
лизирају и хладе. 

Прва колова за предгријавање и трећа за хлађење (шематски цртеж 2) разди-
јел>еве су у двије половице, a средња, друга колова служи за стерилизацију паром 
У стерилизатору крећу će два лавца, ва којима висе перфориравв циливдричви восиоци 
стаклевкв; У горњем в доњем дијелу колове врте се оковавв котачи ва гредама, које 
вх восе. Лавца с восачима стаклевкв покрећу се електричвим поговом. Колова je 
добро изолирава в вма алумивијскв плашт тако, да ју лако можемо одвојево мовтиратв. 

- Стаклевке се помичу у првој коловв у зрачвом простору према горе и под-
грвјавају се паром, која долази од вруће воде у другој половици прве колове. 
У другој половици прве колоне пролазе ставклевке кроз воду угријаву ва cea 
80° до 95° Ц, и ту се још више угрију. Из воде одлазе стаклевке у другу колову 
гдје се стерилизира паром и ва путу према горе и ва путу према доље у другој 
колови. Температура nape je 114,5°Ц и под тлаком 0,7 атм. Сада ]е млијеко у 
стакленкама стервлизираво, и стаклеаке се мачу у трећој коловв вајпрвје rope a 
хладе се у првој половицв у води загријавој испод температуре карамелвзацзје, a 
ва путу према доље у другој половица треће колове ставклевке се хладе убризга-
вањем хладве воде и хладвам зраком, која одозго пври. Ha концу се воде ста-
клевке joiii одрздо кроз басев с хладвом водом. Стаклеаке аутоматски одлазе 
вз стерилвзатора ва стол за прахват, na у савдук за стаклевке* Спомевут hy још 
и то, да се једаолвки производ могао добати само тако, што je свакв посао код 
строја мехавизврав ; то се постиже тиме, да се особљу које управља стројевима 
одузме сваки фвзичка вапор и ручни посао в вадомјешта га стројвим радом a ков -
тролвим авструмевтима. Ha тај вачвв je температура уввјек иста a регулвра се 
аутоматскв. Исто тако аутоматскв регулира се a вријеме стералвзације, што би код 
стералазацвје у аутоклавима било вемогуће. Код тог свстема аутоматског ковтвву-
вравог рада ве могу вастати погрешке у точвоста времева и температуре. Показало 
се, да еу особаве млијека код контавуаравог система стерилазације сачуваве готово 
као у параваом млвјеку. ~ 

Опасао сам вам мање уређаје за стералвзацију млијека с капацитетом 800 до 
1.000 стаклевкв ва сат/лит. 

Ha сл. 3 ввдвте уређаје већег капацитета, која раде no истом систему, a имају 
четара самосталве колове. Капацитет тах уређаја креће се од 2.000 — 6.000 стаклевка 
ва сат/лвт. Висива колоаа je од 9,3 до 13,75 м. Будући су колове добро взолираве в 
превучене алумввијем, мовтврају их обвчао одвојево. 



Сл. 3. Уређај ва стерилно млијеко - 4 колоне sa стерилиеацију. Стројеви ва чишће-
ње, пуњење и ватварање боца. (У средини: предстериливатор и хсмогениватор). 



Предности тих уређаја јесу: 
1. аутоматска послуга, 
2. аутоматска контрола, 
3. једноставна и поуздана конструкција, ' \ - -
4. изолиране су и имају плашт од алуминија, 
5. мала потрошња nape, воде и електричне струје. 
Споменут hy, да се no истом принципу и у сличним колонама стерилизира и 

кондензирано млијеко у кутијама без додатка шећера. Стројеви имају капацитет 10.000 
кутија/сат. Стерилизира се код температуре од 112—177° Ц. Разлика je у томе, што се 
кутије за вријеме стерилизације цијело вријеме врте, na се њихов садржај стерилизира 
једноличније. 

Мијо Ђогић, Загреб 

О У П О Т Р Е В И П А П И Р Н А Т И Х Б О Ц А З А М Л И Ј Е К О 

У „Мљекарству" бр. 1 о г. пишући о стакленим боцама за млијеко изнио сам 
њихове добре и лоше стране у нашем мљекарству. 

Баш лоше њихове стране навеле су ме на размишљање, не бисмо ли и ми упо-
требили папирнате боце за млијеко, тим више, што су оне у свијету већ више десетака 
година у пораби. 

Папирнате боце за млијеко уведене су у Америци, у Њујорку још год. 1929. Ha 
темељу дотадањих искустава мљекаре су заједнички закључиле, да осим стаклених 
употребљавају и папирнате боце. У ту су сврху већ тада основане двије творнице за 
производњу папирнатих боца за млијеко с капацитетом од cea 32 милијарде боца 
на годину. 

Према објављеним подацима проф. Бреда у часопису „Farm Research" издавано je 
само на територију града Њујорка на дан 2,400.000 боца с млијеком. Једна четвртина 
од тога броја, дакле округло cea 600.000, биле су у год. 1939, боце за млијеко од 
папира. -

У Калифорнији данас се 70% млијека издаје у папирнатим боцама, a свега cea 30% 
још у стакленима. 

У Америцл прописани су већ год. 1937. у Балтимору нарочити увјети за боце од 
папира, с обзиром на хигијенско-техничке мјере, те веп тада у једној папирнатој боци 
за млијеко није смјело бити више од 50 бактерија. 

У осталим европским земљама почели су издавати млијеко у папирнатим боцама 
много касније. Год. 1939. могло се на пр. у Њемачкој- добити млијеко у папирнатим 
боцама у жељезничким рестаурацијама, на већим спортским приредбама и т. д. Данас 
се у Њемачкој употребљавају папирнате боце за специјална млијека, као на пр. за 
витаминизирано и хомогенизирано, na за свјеже сирово млијеко. Употреба папирнатих 
боца у Њемачкој ограничена je због штедње на материјалу и несташице сировине (дрва 
за производњу папира). 

Овдје сам изнио само грубе податке о почецима издавања млијека у папирнатим 
боцама у свијету. Код нас би требало већ сада мислити о томе и испитивати, имамо ли 
и ми могућности за такав рад. 

Нема сумње, да ћемо морати свладата цјели низ потешкоћа прије неголи дођемо 
до жељених резултата. 


