MLIEKARSTVO

Mjesecnik Strucmog udruZenja mljekarskih privrednih organizacija Hrvatske

GOD. VI. ZAGREB, RUJAN 1956. BROJ 9

Ing. Matej Markes, Zagreb

PRIGODOM OTVORENJA »CENTRALNE MLJEKARE«
U RIJECI

Na Dan Republike — 27. srpnja 1956. — predsjednik gradske op¢ine E.
Jardas pustio je u redoviti pogon »Centralnu mljekaru« u Rijeci. Otvorenju
su prisustvovali brojni gosti, medu njima i g. R. Cooper, Sef mljekarskog pro-
grama za Evropu i Bliski Istok, regionalnog ureda UNICEF-a iz Pariza, L.
Pcponjec, Sef sekretarijata nac. komiteta za UNICEF iz Beograda, ing. B. Obra-

Strojevi za pasterizaciju mlijeka

dovié¢ i ing. D. Vitkovié¢, predstavnici Instituta za mlekarstvo iz Beograda, za-
tim predstavnici Stru¢nog udruzenja mljekarskih privrednih organizacija Hr-
vatske iz Zagreba, dr. A. Svalba, san. insp. za kotar Rijeku, pa predstavnici
mljekara iz NR Srbije, Hrvatske i Slovenije, uz druge uzvanike.
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U ime radnog kolektiva mljekare uzvanike je pozdravio S. Prpi¢, a zatim
je direktor novootvorene mljekare M. Leskovar iznio ukratko historijat i zna-
éenje ove mljekare. Ing. B. Obradovié &estitao je graditeljima, inZenjerima i
tehni¢arima za uspjeSno zavrSene radove, a g. R. Cooper oprostio se na zavr-
Setku svelanosti s radnim kolektivom mljekare i pozelio mu potpun uspjeh u

daljnjem radu.
® ok %k

Jos god. 1941. Talijani su poételi graditi u Rijeci novu mljekaru. Do god.
1943, izgradili su zgradu i zapoceli montirati strojeve, ali montaZzu nisu zavrsili.
Kad su napustali ove krajeve, razvuéena je sitnija oprema, a zgrada i instala-
cije su ostetene. God. 1947. zgrada je donekle popravljena, i u nju su posta-
vljeni kotlovi (iz bivSe njemacke vojne kuhinje), u kojima se mlijeko »pasten—
ziralo« sve do prije kratkog vremena.

Kad je misija UNICEF-a prvi put dosla u Rijeku (16. III. 1952.), vidjela je
stvarnu potrebu, da se opskrba grada uredi na suvremeni naéin. Stoga je pri-
hvatila i preporuéila prijedleg, da se postoje¢i objekat proSiri, dopuni suvre-
menom opremom i napokon — zavr$i. Doskora je na zasjedanju UNICEF-a u
New Yorku ovaj prijedlog razmotren i usvojen, i dodijeljena pomo¢ u visini
od 50.000 dolara. Tako je mljekara uni$la u t. zv. »drugi plan« isporuke mlje-
karske opreme za Jugoslaviju.

Otada je mljekara poéela dobivati strué¢nu pomo¢, a doskora i opremu preko
grupe za izgradnju mljekara biv. Savjeta za nar. zdravlje i soc. politiku, a ka-
snije Instituta za mlekarstvo u Beogradu.

Projekte za rekonstrukciju zgrade izradio je bivsi Odjel za komunalne po-
slove GNO-a Rijeka — projektant ing. Sonja Zduni¢ — uz suradnju s Insti-
tutom za mlekarstvo u Beogradu i s UdruZenjem mljekarskih privrednih orga-
nizacija Hrvatske u Zagrebu. Gradevinske radove je izvodilo domace gradevin-
sko poduzeée.

Da ubrza montaZne radove, uprava mljekare je okupila nekoliko vrsnih
mehani¢ara i formirala montaznu ekipu na &elu s drugom Susterom. Ova je
ekipa montirala najveéi dio opreme i osposobila za rad neke oStetene strojeve,
koji su se nalazili u mljekari ili su dobiveni uz prijenos osnovnih sredstava od
TMP Osijek, pa ¢ak i nelie, nabavljene iz »Otpada«. Osim ove ekipe montazu
nekih uredaja izvela je »Zadruga kovinarjev« iz Ljubljane, a UNICEF-ovu
opremu montirali su tehniari iz Instituta za mlekarstvo.

Troskovi gradnje, opreme i montaze — bez vrijednosti UNICEF-ove opre-
me — iznose dosad blizu 100 milijuna dinara.

IzvrSenom rekonstrukcijom potpuno je mehaniziran proces proizvodnje
konzumnog mlijeka u bocama, uredene su prostorije za nuZnu preradu mlijeka
u meki sir, maslac i jogurt, preureden je i proSiren energeticki dio, izgraden je
laboratorij i uredene su kancelarijske prostorije.

Kante s mlijekom, koje pristize u mljekaru kamionima, utovaruju se na
lan€ani transporter na zapadnoj rampi i odatle ulaze u prijamnu prostoriju. Tu
se kante otvaraju, mlijeko ispituje organolepti¢ki, sortira se i uzimaju uzorci
za analizu. Mlijeko zatim radnici izlijevaju na wvagu, a prazne kante stavljaju
na stroj za pranje kanta, koji ima kapacitet 160 kom’h, pa iz njeg odlaze é&iste
transporterom na istoénu rampu, gdje ostaju do ¢asa upotrebe.

Mlijeko, izvagnuto na vagi, ispusta se u prijamni basen, odakle ga centri-
fugalna sisaljka tjera na klarifikator (Cistilac) s kapac. 5000 lit/h. O¢iSéeno mli-
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jeko ulazi cijevima u izoliranu cisternu za svjeZe mlijeko sa zapreminom 5000
lit. Ljeti se mlijeko ne vodi iz klarifikatora izravno u cisternu, nego se prethod-
no ohladi na 4—5" C pomoéu cijevnog hladionika s kapacitetom 2000 lit/h.

Sirovo mlijeko iz cisterne tece slobodnim padom do centrifugalne sisaljke,
koja ga tjera cijevima od nezardivog &Eelika do plo¢astog pastera s kapacite-
tom 5000 lit/h. U njemu se mlijeko najprije podgrijava, zatim pasterizira, hladi
vodovodnom vodom i zatim ohladenom vodom, Mlijeko, ohladeno na cca 4° C
odlazi zatvorenim vodom u izolirane cisterne za uskladi$tenje mlijeka (3 X5000
lit). .

Kamioni dovoze iz prodavaonica prazne neéiste boce u Ziéanim koSarama,
koje radnici istovaruju na zapadnoj rampi. Odatle ih transporter nosi do stroja
za pranje boca s kapac. 2500 kom/h. Radnica vadi boce iz ko$ara i ulaze ih u
stroj, odakle izlaze oprane i poloZene na uski transporter. Ovaj ih vodi do

Strojevi za punjenje i zatvaranje boca

stroja za punjenje, u koji neprekidno pritje¢e pasterizirano i ohladeno mlijeko
slobodnim padom iz cisterne za uskladiStenje. Kratki transporter prenosi pune
boce do stroja, koji ih zatvara aluminijskom kapicom. Radnici ulaZu pune i
zatvorene boce u kofare. Prazne koSare neprekidno pristizu transporterom, i
kad su u njih stavljene pune boce, transporter ih prenosi u hladnjaéu — koja
mozZe primiti 15.000 hoca — gdje ostaju do ¢asa otpreme u prodavaonice.
Osim konzumnog mlijeka ljeti se redovno proizvodi jogurt u posebnom
odjelu. U tu svrhu sluze 3 kotla sa zapreminom po 300 lit. u kojima se mlijeko
ukuliava, hladi i cijepi. Nakon toga se cijepljeno mlijeko ulijeva u kante i unosi
u prostoriju za zrenje, gdje se s pomo¢u vruceg zraka najprije odrzava tempe-
ra. ura oko 45" C, a kad se jogurt zgru$a, prostorija ze provjetrava i zatim ohla-
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duje pomoc¢u hladnog zraka na +4" C, kod koje se temperature jogurt ¢uva do
Casa izdavanja.

U prostoriji za ukuhavanje jogurta nalazi se i uredaj za proizvodnju mekih
sireva s kapacitetom 2000 lit/dan.

Maslarna ima takoder kapacitet 2000 lit. i u njoj se nalazi paster za vrhnje,
basen za zrenje vrhnja, hladionik za vrhnje, buékalica i stroj za oblikovanje
maslaca, dok se separator za mlijeko nalazi u prostoriji za pasterizaciju mli-
jeka.

U maslac i sireve preraduje se samo sezonski ili dnevni visak mlijeka, koji
preostaje, kad se podmiri potreba konzumnim mlijekom.

Toplinsku energiju — potrebnu kod mnogih radnih operacija — daje lezeti
parni kotao, koji ima 25 m? ogrjevne povrsine. Osim toga je montiran i novi
stojeéi parni kotao s 18 m* ogrjevne povrsine, koji sluzi uglavnom za rezervu.

Rashladni uredaji

Rashladnu energiju daju 2 kompresora, koji proizvode ukupno 74.000 fri-
gorija (60.000 + 14.000). Rashladna energija sluZi ne samo za pogonske svrhe,
nego i za proizvodnju leda. Uredaj za led ima kapacitet 180 blokova u smjeni.

Elektri¢nom energijom i vodom mljekara se opskrbljuje iz gradskih mreza.

Program rekonstrukcije mljekare jo§ nije potpuno zavr$en. Nastavlja se
gradnja i uredenje sabirnih stanica u Ogulinu, Mrkoplju, Mrzloj Vodici i Jur-
danima. Radni kolektiv namjerava urediti sabirne stanice i u nekim drugim
mjestima, gdje za to postoji potrebna sirovinska osnova. Osim toga namjerava
u idué¢im godinama kompletirati uredaj »Centralne mljekare« novim za proiz-
vodnju topljenog sira, pa uredajem za pranje, punjenje i zatvaranje jogurt bo-
¢ica, suinicom za kazein i nabavili jo3 2 kamiona za transport mlijeka.
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Danas mljekara otkupljuje — isklju¢ivo preko zadruga — oko 16.000 lit
mlijeka na dan. Preteziti dio mlijeka pristiZe iz slovenskih zadruznih mljekara
Ilirska Bistrica, Hruevje i Podnanos, a manji dio iz blize okolice i Gorskog
Kotara. Uprava mljekare smatra, da ¢e veé¢ do godine dose¢i promet od 20.000
lit. na dan, ¢ime bi ujedno bio iskoriSten planirani kapacitet mljekare.

Dosad je mljekara prodavala oko 13.000 litara pasteriziranog mlijeka i
3.000 lit. jogurta na dan. Prije otvorenja mlijeko se je raspacavalo — kao i jo-
gurt — u kantama, a od 28. VIIL. raspodjeljuje se sve mlijeko za Siroku potro-
3nju u bocama. U gradu se mlijeko raspaéava preko 40 mljekarnica, koje su od
1. V. 54. u sastavu poduzeéa »Mljekarna«, dok su prije pripadale mljekari.

Pocéetkom god. 1952. (7. I.) mljekara je otvorila prvi uzorni mlijeéni resto-
ran u Rijeci (»Slavica«), a slijede¢e godine jo3 jedan (»Rjeéina«). Oba su resto-
rana 1. I. 1956. izdvojena iz sastava mljekare pa danas posluju kao samostalna
poduzeé¢a. Mlijekom i mlijeénim proizvodima opskrbljuju ih »Centralna mlje-
kara«.

Treba naroéito istaknuti, da je rijeka — za razliku od na8ih ostalih kon-
zumnih mljekara — poslovala uvijek rentabilno, bez gubitaka i bez dotacija.

Pustanjem u pogon mljekare u Rijeci stvorena je moguénost da se i ovaj
veliki potroSaéki centar na suvremeni naéin opskrbi mlijekom. Cestitajuéi rad-
nom kolektivu na postignutim radnim pobjedama Zelimo mu i ubuduce stalan
napredak i daljnje uspjehe u radu »za dobrobit djece u Jugoslaviji« kako je to
istaknuto i na opremi koju je darovaoc UNICEF.

Dr. Dimitrije Sabados, Zagreb

KULTIVACIONI SUPSTRATI ZA CISTE KULTURE
STREPTOCOCCUS THERMOPHILUS I
THERMOBACTERIUM HELVETICUM

Prve ¢iste kulture u mljekarstvu upotrebljene su u Danskeoj kod proizvod-
nje maslaca. God. 1888. ih je Storch pofeo preporuéivati za zrenje sirovog
vrhnja, a 1890. god. ih je u prvi put primijenio i u proizvodnju maslaca iz paste-
riziranog vrhnja. Istovremeno su se tim pitanjem bavili u Njemackoj Weig-
mann, a u USA Conn (9).

Prema O. Laxi (11) osamdesetih godina proslog stoljeéa Boeckel u Holan-
diji upotrebljava »zakis« kod izrade sira. God. 1894. Winkler, a neSto kasnije
Maze dodaju ¢iste kulture plemenitih plijesni kod sirenja camemberta.

U proizveodnji ementalca postavljaju se temelji &istih kultura istrazivanji-
ma E. Freudenreicha izmedu 1890. i 1898. god. Na osnovu njih Orla-Jensen
pretpostavlja da su Stapic¢aste bakterije mlijeéno-kiselog vrenja iz ementalca (za
koje je Freudenreich tada dokazao da su one uzro¢nici zrenja tvrdih sireva, a
ne Duclauxovi Tyrothrixi) (5) identiéne s »mlijeéno-kiselinskim Stapi¢imac« (7),
koje je i on sam naSao 1897. god. u »prirodnom sirilu«, §to su ga u Bavarskoj
upotrebljavali prilikom proizvodnje ementalca. Orla-Jensen god. 1906. (14) pro-
vodi pokuse s ¢istim kulturama Bacillus casei epsilon (Tbm. helveticum) i s
¢istom kulturom jednog termofilnog streptokoka, a Théni, saradnik Freuden-
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