mo¥e se uzeti i kod svih ostalih mlijeénih proizvoda. Pravilno kalkuliranje
proizlazi iz ekonomske cijene pr01zvoda koja se opet temeljli na kerm;sklm
analizama. R

Posebni zadatak laboratorij ima kod isplate mh]eka pro1zvoda01ma, jer se

mlijeko ispla¢uje na temelju svakidasnjeg ispitivanja sadrZine masti, specifi¢ne
teZine i Cistoée mlijeka.

’ Da laboratorij moZe odgovoriti svim naprijed postavljenim zadacima, mora

vriiti veliki broj analiza. Da 1li ¢e se sve analize vriiti u vlastitom laboratoriju

jedne mljekare ili ée se viSe manjih mljekara fuzionirati u jednom veéem labo-

ratoriju, to je pitanje organizacije prema specifiénim uvjetima svake pojedine

mljekare, raspolozivom inventaru i osoblju.

Broj osoblja zavisi o kapacitetu i tipu mljekare, t. j. da li je mljekara kon-
zumna, preradbena ili je kombiniranog tipa. Na svaki na¢in u laboratoriju -
suvremene mljekare mora raditi barem jedna osoba s visokom poljoprivrednom
spremom stoéarsko-mljekarskog smjera. Takova struéna sprema omogucéava
joj, da uz savjestan rad i struénu $irinu pogleda na cjelokupno mljekarstvo,
prati i razumijeva domaéu i vanredno bogatu stranu mljekarsku tehnoloSku i
naudnu literaturu, a s tim u vezi da stalno, usavrsava i profiruje metode orga-
ni. acaonog, kontrolnog, tehnolo§kog i savjetodavnog rada u mljekarstvu. Para-
lelno s razvitkom nauke omogucéava joj, da upoznavanjem i primjenom njezinih
rezultata drZi korak sa suvremenim mljekarstvom u zemlji i svijetu.

Ing. Zaharije Milanovié, Nis

NEKA PITANJA PLANIRANJA I IZGRADNJE MLEKARA
U ENGLESKOJ :

— SA NAPOMENAMA O PRAKSI U NASGJ ZEMLJI —

Za vreme prakse u Velikoj Britaniji imao sam prilike da vidim veéi broj
modernih mlekara u raznim fazama izgradnje i da se upoznam sa organizacijom
planiranja i izgradnje ovih objekata. Podto u ovoj godini treba da polne sa
radom nekoliko velikih mlekara, u kojima ¢ée biti glavni proizvod pasterizovano
mleko, ro%da bi korisno bilo da se bar ukratko prikaZe kako se u Engleskoj
planiraju i grade velike mlekare sa osyrtom o tom pitanju u naSoj mlekarskoj
industriji. Ovo zbog toga $to su u Engleskoj mlekare preteZzno konzumnog tipa,
pa se mogu uporedivati bar delimi¢no sa naSim gradskim mlekarama. Iako se
nade mlekare nalaze u zavrsnoj fazi izgradnje, smatram da je ovo pitanje uvek
aktuelno jer se naSa privreda sve viSe zaokrec¢e standardu Zivota, pa se mogu
otekivati dalja ulaganja u mlekarsku industriju. Na ovom mestu razmotriéemo
dva pitanja: organizaciju planiranja i neke tehnitke zahteve u vezi planiranja.

Organizacija planiranja

Pre planiranja mlekare, odnosno pre razmatranja op3te postave njene
izgradnje, lice zaduZeno za izgradnju mlekare — u ovom slu&aju njen buduéi
upravnik — treba da ima jasnu pretstavu o neposredno zahtevanom kapacitetu
i o planu kasnijeg profirenja i opste ideje o vrstama proizvoda i.njenom tipu.
Pre razrade definitivnog plana, upravnik razmatra pitanje formiranja radne
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grupe struénjaka koja treba svojim savetima da mu pomaZe u refavanju svih
pitanja oko izrade planova i izgradnje. Ustvari ova grupa rukovodi izradom
planova i neposredno uéestvuje u njihovoj izradi, a kasnije rukovodi ostvari-
vanjem tih planova u praksi, tj. izgradnjom miekare. Sastav grupe varira u za-
visnosti od veli¢ine i prirode miekare, ali ona je obiéno, pored upravnika koji
je obavezno mlekarski struénjak sa dugim uspednim’ radom u nekoj velikoj
mlekari sliénog tipa, sastavljena od sledetih struénjaka:

1. Maginski rukovodioc. On vodi op§ti nadzor nad izradom projekata svih
instalacija i njihovim izvodenjem. U cilju koordinacije rukovodi’ montaZom
opreme i svojim masinskim odeljenjem. To je obi¢no fovek koji se ne odlikuje
toliko visckom $§kolskom spremom koliko praksom u mlekarama i odhcnlm
poznavanjem masina koje se nalaze u mlekarama.

2. Arhitekt. Pored uobiajenih duZnosti jednog arhitekte njegov glavni

posao je da izgradnju pojedinih objekata prilagodi potrebama proizvodnje i da
projektuje potrebne gradevinske nadopune u vezi opremanja mlekare. Na ovaj
naéin od poéetka planiranja pa do kraja izgradnje ostvaruje se jedinstvena
koncepcija bez naknadnih izmena.
‘ "3. Sef laboratorije. To je visokokvalificirani mlekarski struénjak koji po—
maZe upravniku po svim pitanjima u vezi samog mlekarstva, zatim svojim
savetima pomaze da se odredi potreban prostor i poloZaj laboratorije, rukovodi
opremanjem laboratorije i razmeStajem uredaja. Njegovo miSljenje je mero-
davno U vezi svega §to je namenjeno kontroli randmana i kvalitete, te sani-
tarnim i higijenskim zahtevima u mlekari.

4. Rukovodioc transporta. On daje savete po pitanju prostora u garaZama
i radionicama, zatim po pitanju prostora za lagerovanje robe ili ambalaZze u
glavnom pogonu; rukovoedi organizacijom transporta i transportnim sredstvima.
Njegovi saveti kod odredivanja vehcme hladnjate za pasterizovano mleko ta-
kode se moraju uzeti u obzir,

‘Upravnik obiéno konsultuje i struénjake drugih profesija, ali ova grupa je
zaduZena za planiranje i izgradnju i ni jedno pitanje se ne moze odluditi van
nje. Clanovi su zaduZeni za pojedine poslove, ali je neophodno da svi budu
upoznati sa svim pitanjima, jer je to nuZno kada je u pitanju koordinacija po-
jedinih radova.

Ovakva ili slitna organizacija planiranja moze se naéi u mnogim udZzbeni-
cima i priruénicima. Ja sam imao prilike da se uverim da se sliéno i u praksi
postupa, jer dobar projekat je polovina posla. Kod nas bi se sastav grupe mo-
gao kasnije proSiriti zbog komercijalne i knjigovodstvene sluZbe, a jo$ od po-
¢etka struénjakom za obradu terena i savetodavnu sluzbu u mlekarstvu. Ovo
zbog toga $to kod nas objekti u izgradnji pesluju od poéetka kao posebne pri-
vredne jedinice, a teren odakle treba mleko prikupljati je nov poSto obiéno
ranije mleko nije sakupljano na takav natin i u velikim koli¢inama.

U ovakvom sastavu radna grupa pristupa razmatranju kapaciteta i loka-
cije mlekare u zavisnosti od okeline i komunikacija. Posle toga svi ¢lanovi uzi-
maju puno ucedte u razradi plana kako u celini tako i u pojedinostima. Njihov
je zadatak da se posle temeljitog prou¢avanja dode do konaénog plana kako bi
te izbegle kasnije izmene koje su bile nuZne u fazi planiranja. Mnogo vremena
i novca moZe biti izgubljeno kasnijim doseéivanjima koja obiéno znade samo
improvizacije sa lo8im efektom kako na svrieni deo posla, tako i na sam proces
proizvodnje.



Bilo bi dobro da se ukratko pogledaju.ove stvari u naSoj praksi. Po3to o
nekim ujednadenim principima organizacije planiranja i gradenja ne moZe biti
redi, uzeéu kao primer jednu mlekaru. Cini mi se da je mlekara u Nidu, ako ne
tipiéan a ono svakako karakteristiéan primer, pa ¢u se na njemu i zadrZati, jer
mi je on i najpoznatiji.

O formiranju radne grupe struénjaka ili investitorske, kako je neki zovu,
nije bilo ni re¢i. Ono 3to je trebalo &itava grupa struénjaka da uradi paZljivim
proutavanjem pojedinih pitanja, dato je jednom c¢oveku bez naroéitog iskustva
koji je morao sve sam da radi uz povremenu pomoé¢ pojedinih ljudi iz Instituta
za mlekarstvo FNRJ. Iako je Institut viSe puta ukazivao investitoru na stanje
izgradnje, situacija je ostala neizmenjena skoro dve godine. Da li se radilo ¢
pokuSaju Stednje te se nije uzeo odgovarajuéi broj stru¢njaka ili je u pitanju
neozbiljno shvatanje prirode objekta, ne moZe se sigurno tvrditi. U svakom slu-
¢aju jasno je da jedan tovek na ovakvom poslu ne bi mogao zadovoljiti, pa ma
kakvog kvaliteta bio, a jo¥ manje ako mu je to prvo mesto samostalnog rada.

Pogebno je pitanje zalaganja i rada direktora i njegovog stava prema investi-
toru.

Kakav je rezultat takvog shvatanja investitora kada je u pitanju ovakav
objekat mo%e se videti iz sledeéeg: Prvo, na gradevinskim radovima glavnog
objekta izvoda& je dao popust od 40 a na ostalim od 30%. Ovo je svakako do-
kaz nesolidnosti rada na projektu i predradunu, ali jo§ gore je to 5te je sva
udteda utroSena ili ée se utrofiti na objektima koji nisu planirani, a neophodni
su za rad mlekare, $to takode dokazuje da je bilo neozbiljno planiranje u celini.
Sta bi bilo sa ovim objektima da je predradun tano uraden? Drugo, rok je po-
meren za jednu godinu, a sigurno je da ¢ée se jo§ produZiti. Treée, sabiralidta
neizgradena i neopremljena, a teren-nedovoljno proucen, dok o nekom radu po
pitanju poveéanja proizvodnje mleka nije bilo ni refi, iako je poznato da se
kapacitet mlekare. te¥ko moZe pokriti, ako proizvodnja ostane onakva kakva je.
Cetvrto, 3to je i najvainije, podignuta je relativno skupa i velika, ali malo
praktié¢na mlekara, ¢ija ¢e ne samo otplata visoko teretiti relativno malu pro-
izvodnju, nego ¢e i njeno odrZavanje skupo stajati. Zar e biti ¢udo ako i ova
mlekara bude finansiski nerentabilna?

Mozda je mlekara u Nifu samo drastidan primer, ali se te8ko moZe tvrditi
da je sve u redu sa ostalim mlekarama osim nekih izuzetaka. Veéim brojem
mlekara koje su u izgradnji rukovode 1judi koji su kratko ili nisu nikako bili u
velikim mlekarama, tj. bez potrebnog iskustva ,a oni imaju zadatak da ruko-
vode kako planiranjem tako i izgradnjom mlekara. Moglo bi se zapitati: gde
su Hudi koji su radili na izgradnji mlekara koje su veé u pogonu i zar se na$
mlekarski kadar mora stvarati samo na objektima izgradnje?

\

Zahtevi pianiranja

Dok sam bio kod firme APV, poznate po proizvodnji pasterizatora, imao
sam prilike da se upoznam i sa nekim pitanjima planiranja i projektovanja mle-
kara, i da vidim mnoge mlekare u raznim fazama izgradnje. Ova firma pored
proizvodnje mlekarske opreme vrii planiranje i projektovanje modernih mle-
kara. Tipi¢na moderna mlekara projektovana u ovoj firmi izgradena je u jed-
nom mestu Jufne Engleske. Na primeru ove miekare videée se osnovni principi
planiranja novih mlekara koji se primenjuju ne samo kod ove firme veé¢ i u
celoj mlekarskoj industriji. (Skica ove mlekare je na sledetoj strani).
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MODERNA KONZUMNA MLIEKARA PROJVEKTIRANA U APV-u

0D FIRME Apy 00.

LONDON
LEGCENDA ¢ .
94 MIESTO ZA PRAZNIENJE KANTYI 43 ODIMNIAK
2 STROV XA PRANVE KANTY 74 KOTLOVANICA
3 REZERVOAR ZA& SIROVO MLIJEKQ 45 KOMPRE SOR .
4 PASTERIZATOR : 16 HIALoNIAEA
5 REZERVOMN] ZA ONLADENO. PASTERIZIRANG ML. 17 SKLAOISTE Boch
© STROV ZA PRANJE Bocs | 48 PRIJEM PRLJIAVIH BOCA
7 STROJ ZA PUNJENIE BOCA S AG MUSKA GARDEROBA
8 /ZDAVAMIE PUNIN BOCA 20 KANTINA
G PRIvEM MUIVEKA v 24 &ANcELARIVA
10 IZDAVANVE CISTIH KANTI . 22 YPRAVITELY
It MUERENVE MLIVEKA ' B 23 ZENSKA GARDER OOA
12 LABORATORI :



Glavna zgrada, pored prostorija potrebhih za obradu mleka i hladnjaéde,
obuhvata jo$ prostoriju za kompresore, kotlarnicu, pogonsku laboratoriju i
drugo (garderobe, klozeti, kancelarije i trpezarija). Ovo se moZe uzeti kao pra-
vilo kod modernih milekara. Samo kod vrlo velikih mlekara prostorije Za ko-

- tlarnicu, glavnu laboratoriju i kancelarije izdvajaju se u posebne zgrade.
Mlekare su obitno u prizemnim zgradama, a ukoliko ima sprata onda su na
njemu sluZbene prostorije laboratorija, trpezarija i sl.- Vrlo &esto se praktikuje
"podizanje tankova za mleko na poluspratu tako da su ovi dovoljno podignuti
da bi mleko samo padalo na punjenje boca, a prostor ispod njih koristi se za
ostave ili kao pogodno mesto za smestaj pomoénih uredaja pasterizatora i sl

‘Ovo je sluaj sa mlekarom koja se navodi. Istina, ima dosta mlekara na
spratu, ali je té¥nja kod izgradnje novih da se izgraduju kako je napred izneto.

Prednosti ovakvog naéina gradenja su raznovrsne. U Engleskoj spratne
konstrukcije grade se od gvoZda, koje otpada ako se usvoji prizemna varijanta,
¢ime se objekat pojevtinjuje. MoZda je to prednost i za nas, jer nisu potrebne
teske stope i spratna konstrukcija od armiranog betona. Podrumi ispod mlekara
nikako se ne praktikuju. Ako su potrebne prostorije za preradu ili magacine,
onda se i za to podiZu u sastavu glavne zgrade ili posebno, odvojene prostorije.
Mnogi nadi majstori znaju kako je tefko i neudobno raditi u.podrumima, a
mnogi tehnic¢ki rukovodioei mlekara kakve sve teskoce imaju kod odrzavanja
prostorija u podrumu’ zbog popustanja izolacije u prlzemIJu Pitanje je, koliko
je pametno &to se kod nas uporno stoji na principu gradenja spratnih mlekara
i podruma? Nema sumnje da je i ko3¥tanje rada i odrzavan]a mnogo jevtinije
u prizemnoj mlekari.

Materijal za izgradnju ]e obiéno opeka sa betonskom konstrukcuom po
potrebi. Ako se namerava upotrebiti armirani beton, odnosno ako je mlekara
na spratu ili podrumu, nuZno je da se tatno i definitivno odredi postavljanje
svih cevi i drugih vodova instalacija pre pofetka gradenja jer je sasvim nepo-
%eljno naknadno sefenje zidova, a narodito podova. Izrada fasade od produinog
maltera, pa ¢ak i od cementnog, ako se ne radi o nekoj plemenitoj fasadi, nije
prakti¢na, jer se s vremenom stvaraju pukotine i zgrada dobije troSan izgled,
a Zesto i teZak, pa se takve fasade izbegavaju, osim u narofitim sludajevima.
Ukoliko se glavni zidovi grade od opeke, onda se i fasada radi od dobro oda-
brare opeke, jer takva fasada daje vrlo lep izgled, a ne zahteva Ceste popravke
i povremena renoviranja kao ona od produinog maltera. Ovakva fasada je vrlo
desta-u ovoj zemlji, pa €ak i kod vrlo velikih mlekara, kao i drugih industrij-
skih objekata, ¥to je i kod navedene mlekare pnmen;eno, a: preporucu;u je i
najistaknutiji struénjaci.

Interesantno je pogledati kako se odreduje velidina, odnosno kapacitet i
njegovo povelanje u perspektivi. Pre izvesnog vremena na sastancima mnasih
mlekarskih radnika bila je vrlo Ziva diskusija o veli¢ini mlekara i njihovom
kapacitetu. Jedni su bili za velike mlekare, jer se takvi objekti né podi%u Cesto
i treba ratunati na poveéanje koli¢ina mleka. Drugi su bili za manje mlekare
koje bi bile §to bliZze proizvodatima i radile od podetka s punim kapacitetom.
Kada su bile u pitanju gradske mlekare preovladalo .je prvo migljenje pa su
podizane relativno velike miekare. Englezi na drugi naéin _pristupaju ovom pi-
tanju. Oni podiZu relativno manje mlekare sa velikim kapacitetom.

Kada se odredi poletni kapacitet na osnovu raspolo¥ivih kolidina i potreba,
pristupa se planiranju kasnijeg profirenja kapaciteta na osnovu poveéanja pro-
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1zvodnje mleka. Evo kako je to refeno kod navedene mlekare, a na sli¢an natin
refava se i kod drugih. Mlekara je opremljena za potetni dnevni kapacitet od
25.000 litara, a u letnjlm mesecima moZe da primi i 36.000. Izgradena je tako
da se kapacitet moZe povetati za jednu treéinu u svako vreme postavljanjem
jo$ jedne mafine za pranje i punjenje boca na rezervisanom mestu (na skici
izvudeno crticama). Jo§ veti kapacitet moZe se postiéi ako se kasnije zamene
postojete madine veéim, posto je ostavljeno nedto vie prostora nego $to je bilo
prvobitno potrebno. Tako se ukupni, odnosno krajnji kapacitet mlekare moZe
povecati na 68.000 litara mleka, bez povecanja gradevinskih investicija.

Ako se uzme u obzir da se ekonomske kalkulacije rade na bazi pogetnog
kapaciteta, mo¥e se primetiti da je povetanje kapaciteta postupno i u skladu
sa poveéanjem raspoloZivih koli¢ina mleka i da se od podetka izbegava optere-
¢ivanje proizvoda otplatama na ime nekori¢enih kapaciteta, kakavi je mnapr.
sludaj u mnogim na$im mlekarama. Prema tome nije problem graditi velike ili
male mlekare. Treba graditi dobre mlekare, ekonomski zdrava preduzeta. I jos
nesto. Ne odreduje se veliina preduzeca velitinom zgrade, ve¢ kapacitetom ma-
$ina i organizacijom rada i proizvodnje. Za potvrdu ovoga evo jednog podatka.
.- Ukupna unutradnja povriina mlekare u Nifu (podrum, prizemlje i sprat) iznosi

preko 3.000 m® na kojoj se nalaze samo radionice, laboratorija i garderobe, dok
je ukupna povriina navedene mlekare (u kojoj su pored ostalog kotlarnica i
kancelarije) oko 1.500 m2 Podetni kapacitet i u jednom i u drugom ‘sludaju
iznosi 25.000 lit. dnevno, dok je mogué kapacitet u engleskom primeru 68.000,
a u naSem primeru nije ni predvideno povecanje projektom.

Raspored prostorija takode je podreden &§to ekonomilnijem  koriSéenju
pogonske energije i ljudskog rada. Parni kotlovi se po pravilu nalaze u blizini
najveéih potro$ada pa zato sa mlekarom pod jstim krovom. To isto vaZi i za
kompresore. Ovim ne samo da se Stedi materijal kod izvodenja instalacija, vet
se obezbeduje §to manji gubitak energije u toku preno3enja i efikasan rad ma-
$ina. Nasuprot mnogim nadim strudnjacima, koji smatraju da su gubici neznatni
pa kotlove izdvajaju u posebne prostorije i kao po nekom pravilu §to dalje od
potrosata, u Engleskoj se smatra da su gubici kod prenodenja pare znatni pa
se zato kot10v1 postavljaju Sto bliZe potro3adima pare Ovakav sluéaj je i kod
pomenute mlekare.

PonaSanje mleka u toku obrade zahteva Sto brzi i §to kraéi put od ulaza,
pa do izlaza iz mlekare. Ovom principu podreden je raspored prostorija kroz
koje prolazi mleko. Odelenje za pasterizaciju je pored prijemnog, a prostor za
tenkove sa mlekom je pored pasterizacije, ali ne daleko od prijemnog i punjenja
boca. U navedenom sluéaju hladnjaéa ima podreden znadaj, jer se mleko u bo-
cama ne zadrZava u mlekari, ve¢ se odmah po punjenju boca i kanti Salje u
centre za rasturanje potroSaéima. U protivnom boce posle punjenja idu u hlad—
njatu, a zatim na 1zdavan]e )

Prijemne rampe se retko sreéu kod novih mlekara. Kod starih mlekara
mogu se naéi vrlo prostrane pokrivene rampe raznog oblika. Sada se mozZe pri-

-metiti teZnja ‘kod srednjih mlekara, da se prijem i izdavanje vrSe direktno iz
kamiona u odeljenja, dok se ispred ovih odeljenja nalaze Siroke nastre¥nice
koje za vreme rada Stite kamione od nevremena. Vrata su §iroka u obliku verti-
kalne ili horizontalne roletne ili sli¢no.

Situacija po ovim pitanjima u nafem mlekarstvu je poznata, pa nije ne-
ophodnoe da se i o tome govori. Ipak, uporedujuéi navedenu skicu sa planovima
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nekih na$ih mlekara gini se kao da su neke stvari obrnuto postavljene. Ako se
pogiedaju uspesi engleskog mlekarstva za poslednje dve decenije ,teSko se moZe
osporiti da njihove mlekare nisu gradene na bazi solidno proutenih iskustava
zemalja razvijenog mlekarstva, kao i na bazi sopstvenog iskustva. Zbog toga se
sa poverenjem mogu proudavati i koristiti njihova iskustva, a ima se Sta i

nauciti.
Cilj ovog €lanka je da bar delimitno ukaZe na neka pitanja.

Ing, Branka MeSterovié, Novi Sad

ODREDIVANJE KISELINSKOG STEPENA MLEKA
UPOTREBOM ROZANILINA KAO STANDARDNE BOJE

Odredivanje kiselinskog stepena mleka titracijom sa NaOH vrdi se po me-
todama Ternera, Dornika i Soxlet Henkela, a kod nas majvige po Soxlet Hen-
kelu. Ova metoda se izvodi titracijom 50 cem mleka sa n/4 NaOH uz dodatak
fenolftaleina kao indikatora. Titriranje se vrdi uz mefanje staklenim Stapi¢em
do pojave ruZitaste boje, $to pokazuje da je titriranje zavrSeno. Broj utroSenih
kubika NaOH mnoZi se sa 2 i dobija se stepen kiselosti mleka po SH.

Ovom metodom sluZimo se vrlo mnogo kod odredivanja stepena kiselosti
mleka pred potsirivanje kod izrade svih vrsta sireva. Kiselinski stepen mleka,
takozvana »zrelost mleka«, vrlo je vaZan &inilac kod izrade kvalitetnog sira, a
narotito za izradu standardnog sira kod mlekara koje rade u viSe pogona a sir

_treba da bude jednolitan.

I sve konzumne mlekare sluze se metodorn titracije kod kontrole stepena
kiselosti u pasterizovanom mleku i posebno u mleku koje se pusta u prodaju,
jer nad drZzavni standard predvida maksimalni stepen kiselosti od 9 SH. kod
mleka koje se sme pustiti u prodaju. |

Ova ispitivanja se rade svakodnevno pa mogu da budu dragocen podatak
o proseénoj kiselosti mleka u pojedinim mlekarama. Ako bi se podaci iz poje-
dinih mlekara ili uporedni iz vife mlekara statisti¢ki obradili paralelno sa
kretanjem srednjih dnevnih temperatura, ili grafikonom prikazali u odnosu na
vreme dolaska mleka u mlekare (3to znaéi vremenom koje protekne od muZe
do momenta pasterizacije), mogli bi odli¢no da posluZe kao slika u radu mlekara.

Podaci o prose¢nom stepenu kiselosti mléka mogu se obraditi i kao prikaz
kod primene hladenja mleka, ili higijenske muZe. ,

Na poljoprivrednim imanjima se preko prosetnog stepena kiselosti mleka
moZe pratiti da li i kako utidu pojedine godine ili nadin ishrane krava na ste-
pen kiselosti mleka u proseku.

Sve ovo su vaZni &inioci, i kada ih upoznamo, treba da doprinesu una--
predenju rada u nasoj mlekarskoj proizvodnji. '

Nazalost iako naSe mlekare raspolazu viSegodi$njim podacima o kiselosti
mleka po godinama, mesecima i danima, ovi podaci se ne mogu u potpunosti
koristiti ¢ak ni kao iskustvo jedne mlekare, jer je rezultat analiza kiselosti
metodom titracije uslovljen faktorom individualne ocene ruZidaste boje od
strane onoga ko radi analizu, ocene momenta prestanka titracije koji je pre-
sudan za rezultat analize. .
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