
Kod izvedbe probe na čistoću ml jekare nai laze n a različite poteškoće u 
pogledu pr ibora . Kranjska i l jubl janska ml jeka ra i m a d u p regus tu flanelastu 
t raku , kroz koju se mlijeko teško cijedi. Da ub rza ju pos tupak , one se služe zrač
nim t lakom s pomoću gumene cijevi. Možda taj nasi lni t l ak mijenja sl iku neči
stoće na flanelastoj traci, j e r postoji mogućnost , da s i tna nečistoća pr i jeđe kroz 
flanel? Sprave (aparati) za određivanje čistoće n isu j ednake , t e mogu s obzirom 
na p romjer cijevi, kroz koju mli jeko teče n a t raku , dava t i različite rezul ta te 
( razvrs tavanje u razrede). Budući da mlijeko polagano prot ječe kroz flanelastu 
t raku, a ml jeka ra u Kran ju raspolaže samo j edn im apara tom, uzorci mlijeka 
čekaju na p robu dulje v remena . U to vr i jeme skupl ja se na površini vrhnje i 
djelomično se li jepi uz sti jenu boce. S v r h n j e m može zaostat i i jedan dio neči
stoće, iako manj i , p a rezul ta t ni je više i spravan. 

Treba li razvrs tava t i čistoću mlijeka u 6 raz reda ili se s obzirom na cijeđe
nje mli jeka kod proizvođača može prijeći i n a manj i bro j razreda? Prosuđivanje 
u razrede zavisi o individualnost i s t ručnih osoba i i skus tvu za ispoređivanje sa 
s t a n d a r d n i m ' u z o r k o m . Može li se to uvi jek izvršit i bez pogreške, bez štete za 
ml jekaru ili za zadrugu ili za proizvođača, naroči to i zmeđu IL, III . i IV. razreda? 

Dosadanji rezul ta t i plaćanja mlijeka po čistoći u Zadružnoj ml jekar i u 
Kra n ju nisu postigli očekivani uspjeh. Proizvođači i sporučuju doduše čišće 
mlijeko, ali to ide na račun cijeđenja kroz k rpe . Kva l i t e ta mli jeka s obzirom 
na infekciju mikroorganizama ostala je gotovo ista, iako je kranjska ml jekara 
među prv ima, koja pregledava staje te u vezi s P r av i l n ikom za predaju mlijeka 
izdaje upu t e za poboljšanje higijenskih uvje ta kod proizvodnje mlijeka. 

Zaključak: P laćanje mli jeka po čistoći efikasno je, ako se istodobno plaća 
po reduktaznoj p rob i (u naš im pri l ikama). 

Uz mje re , koje navodi dr. Dimitri je Sabadoš u č lanku »Problem kval i te te 
mliječnih proizvoda i produkci ja čistog mli jeka« (»Mljekarstvo« br. 11^56.), 
potrebno je donijet i s t anda rdne propise, m e đ u nj ima i propis o kontroli , kojim 
bi se uklonil i nedostaci i poteškoće spomenute u č lanku. 

Ing. Đorđe Butraković , Osijek 
Tvornica mlijeka u prahu 

STROJ ZA P R A N J E K A N T I 

Svaki n a p r e d a n ml jekar uvijek nastoji da sav ml jekarsk i pribor, koji je 
dolazio u k o n t a k t s mlijekom, dobro očisti, opere i s teri l izira. Svakidašnje nam 
iskustvo pokazuje da j e čistoća opreme i p r ibo ra j edan od najvažnij ih faktora, 
koji d i rektno ut ječu na kval i te tu mliječnih proizvoda. Tako je i p ran je kan ta 
za mli jeko u svagdašnoj praks i j edan od poslova, koji ne samo da d i rek tno po-
ooljšava kva l i t e tu mlijeka, nego dobro op rana k a n t a ima i svoj psihološki 
efeKat n a samog proizvođača mlijeka. D a n a s pak, kada j e industr i ja ml jekar 
s k e opreme vr lo napredovala , ni je n a m sv rha da opisujemo stroj za p ran je 
kant i , nego da govorimo o pr incipima njegova r ada i p onima faktorima, koji 
su b i tn i da on pravi lno i efikasno funkcionira. K a d a kažemo »efikasno«, onda 
misl imo na t a k a v r a d stroja, koji t reba ne samo da bespr i jekorno otklanja m e 
haničke nečistoće kanta\ nego da radi djelotvorno i u bakter io loškom smislu, 



t. j . da izbacuje op rane kante , koje ne sadržavaju više bak te r i j a nego je to 
uobičajenim s t anda rd ima dopušteno. 

Principi rada: Kol ikogod je današnja svjetska indus t r i ja ml jekarske opre
me izbacila t ipove s t ro jeva za p ran je kanta , . svi oni man je više imaju iste 
pos tupke u p r a n j u s m a n j i m ili većim odstupanjem kod pojedinih operacija, a 
to zavisi o t ipu stroja. I skus tva u različitim zemljama su ipak pokazala, da za 
dobre rezu l ta te u p r a n j u k a n t a t reba pr ihvat i t i postupke, koji su se prakt ički 
pokazali najefikasnij i . U osnovi sve pojedinačne radnje s t ro ja baziraju redom 
na ovim pr inc ip ima r adn ih operacija: 

1. ocijediti što više os ta taka mlijeka iz kante ; 
2. ispirat i čistom h l adnom vodom, da se ukloni što veći dio mliječnog 

filma, koji ostaje na unut rašn jo j površini kan te ; 
3. p r a t i v rućom otopinom sredstva za pranje , pod t l akom i s velikom brzi

nom recirkulaci je , da se »odmoče« i uklone svi ostaci ml i jeka i nečistoće na 
površini kan te ; 

4. ispirat i re la t ivno čis tom vrućom vodom, koja c i rkul i ra ; 
5. ispirat i čistom vrućom, neupot reb l javanom »sterilnom« vodom; 
6. s ter i l iz i rat i pa rom; 
7. sušiti k an t e v ruć im zrakom, da se uklone i posljednji ostaci vidlj ive 

vlage na s t i jenama kan te . 
Da bi stroj izbacio čiste, suhe i gotovo steri lne kan te , po t rebno je i da se 

kod napr i jed naveden ih operacija držimo nekih uobičajenih n o r m a s obzirom 
na upot rebu topl inske i e lek t r ične energije, jačine otopine s reds tva za pranje , 
visinu t empera tu ra , v r emenske ekspozicije kan te pojedinom pos tupku, 1 si. 

Ocjeđivanje: K a n t e pu tu ju u ob rnu tom položaju na t r a n s p o r t e r u na poče tka 
stroja. Ostaci ml i jeka kapl ju u za to određeni podložak. Ovo ocjeđivanje t ra je 
10—30", već p r e m a vrs t i stroja. 

Ispiranje ima svrhu, da se "uklone što veće količine mli jeka, koje se nije 
ocijedilo. Tu r a d n u operaci ju postižemo tako, da snažno ubr izgavamo vodu, 
čija t e m p e r a t u r a ne smije pri jeći 40° C. Kod Većine strojeva ispire, se d i rek tnom 
vodom iz vodovoda. Ubr izgavat i vodu t reba barem 10", a količina vode n e 
smije biti man ja od 3—4 l i t re na 1 kan tu . Naročitu pažnju m o r a m o obratiLi 
jačini vodovodnog t laka, t ako da za efikasno ispiranje mora bit i os iguran m i 
n i m u m od Уг Atm.. 

Pranje vrućom otopinom sredstva za pranje: Budući da je to najvažni ja 
radna operacija u pos tupku s t ro jnog p ran ja kant i , to m o r a m o i najviše pažnje 
obrati t i r ukovan ju i kont ro l i s trojeva. Ako imamo na umu , da osušeni ostaci 
mlijeka tijesno pr ian ja ju za površ inu kante , onda će n a m bit i jasno, da ne 
'jrnijemo prazne k a n t e ostavit i dul je od ½ sata, pošto ih i spraznimo. Efikasnost 
pranja bit će još manja , ako su na;m k a n t e stare, izlupane i djelomice za rđa le . 
Za pranje se upot reb l java samo kalc in i rana soda (Na 2 C 0 3 ) , i to u koncentraci j i 
od 0,5% na t r i j eve lužine (NaOH). Nikada ne valja upo t reb l java t i na t r i j evu 
lužinu d i rek tno otopl jenu za pranje , pogotovo ne ondje, gdje se upot reb l java ju 
i a lumini jske kan te . Otopina sode mora imat i t e m p e r a t u r u od 70—75°C i ub r i z 
gavat i je u k a n t e pod visokim t lakom. Zato svi strojevi v rše ovu operaciju 



s" pomoću centrifugalnih crpaljka, koje dovode otopinu u s ta lnu cirkulaciju. 
Tlak, pod koj im se otopina ubrizgava u kan te , ne smije bit i manj i od 1 ½ Atm. 
U jednu k a n t u ubrizgava se 5—40 l i tara otopine, već p r e m a veličini stroja, 
odnosno b ro ju ubrizgavača, a ubr izgavanje t r eba da t r a je na jmanje 10 sekunda. 
Kao korozivni inhibitor (sredstvo za sprečavanje korozije) dodaje se u mal im 

Šema stroja za pranje kan t i »tunelskog« t ipa 

£ = v R U C / 

količinama u otopinu sode na t r i jev sulfit za kalaj isane kan t e ili natr i j ev si l ikat 
(vodeno staklo) za aluminjske kan te . 

Ispiranje vrućom vodom: Ova r a d n a operacija ima svrhu da ukloni ostatke 
otopine sode, a kod većine strojeva rad i se to dvos t ruko : prvo ispiranje v r u 
ćom vodom, koja cirkulira i pod t lakom, a t e m p e r a t u r a 70—75°C; drugo ispira
nje vodom, koja se upotrebl java iz boj lera ili iz vodovoda, a zagri java se na 
t e m p e r a t u r u od 95—100°C p a r n i m injektorom. Osim ispiranja osta taka sode ovo 
dvus t ruko ispiranje ima i sv rhu da podigne t e m p e r a t u r u kan te za slijedeći 
radn i pos tupak. . 

Sterilizacija parom: Dosadašnj im r a d n i m operaci jama uklonil i smo ostatke 
mli jeka i sode, p a n a m je još sa iduća dva pos tupka po t rebno k a n t u steril izirati 
i osušiti. No pr i je nego opišemo i dal jnju s v r h u ove operacije, po t rebno je 
nešto reći i o upotrebi same pa re . Voda u ag rega tnom s tan ju kao pa ra može 
imat i razl iči ta svojstva s obzirom na t e m p e r a t u r u , t lak, sadržanu kalor i ja ili 
s lobodnih kapljica. Budući da ova svojstva uvel ike ut ječu na efikasnost s ter i l i 
zacije i zagri jevanja k a n t e n a . o d r e đ e n u t empera tu ru , to ćemo se malo zadržat i 
na opisu pojedinih vrs ta pa ra i na- n e k i m nj ihovim osobinama, da bi odatle 
izveli zakl jučak koju paru , kakvu i koliko je t r eba upot reb i t i za s troj za p r a 
nje kan ta . 

P a r a može biti mokra , suha-zasićena i p regr i j ana . Tako n a pr. m o k r a p a r a 
sadrži s lobodnu vlagu u obliku s i tnih kaplj ica vode. Zasićena pak pa ra ima 
upravo toliko topline, d a su sve čestice u p l inovi tom stanju, pa ako izgubi sa
mo j e d a n dio topline, odmah se i odnosna količina p a r e kondenzira u vodu. 
Zasićena p a r a ima u v i j e k . o d r e đ e n u t e m p e r a t u r u kod određenog t laka, t. j . i 
određenu količinu topline (vidi tab . I.). 



TAB. I. 
t l ak t e m p e r a t u r a toplina vrenja lat. topl ina ukup . toplina 

kg/crn 2 °C Cal/kg Cal /kg Cal 'kg 
0 100 100 530 630 
1 121 121 526 647 
2 134 135 517 652 
3,5 148 148 507 656 

• 7 170 172 490 662 

P reg r i j ana p a r a sadrž i više topline nego je pot rebno da sve njene čestice 
budu u p l inov i tom s tanju . Zato takva p a r a može izgubiti j edan dio topline, a 
da se ne kondenzi ra . U poredbi sä zasićenom parom pregr i j ana p a r a kod istog 
manometa r skog t l aka pokazuje i veću t empera tu ru . Iz toga slijedi da, s obzirom 
na sadržinu topline, m o k r a para , zasićena pa ra i p regr i jana p a r a sadrže p r o 
gresivno veću kol ičinu topl ine na jedinicu težine (vidi tab . II.). 

TAB. II. 
Vrs ta p a r e Ukupna toplina u Cal /kg kod 7 Atm. 

m o k r a sa 1 0 % vlage 612 ( 
suha — zasićena 662 
p regr i j ana 38°C . 690 
pregr i j ana 93°C 718 

Vlaga u pa r i je p rak t i čk i važna. Mokra pa ra sadrži s lobodnu vlagu, pa ako 
je ubr izgavamo u kan tu , ostavljat će više v lage nego zasićena pa ra . Utjecaj 
t laka pa re t akođe r j e važan za veličinu ^zagrijevanja kante . Manji t lak p a r e 
kroz istu vel ičinu otvora propus t i t će i manju količinu pare . Ta činjenica ima 
prakt ičnu važnost p r i upo t reb i p a r e za kante . Treba, dakle, dovol jnim t l akom 
omogućiti dovod dos ta tne količine pare , da se t empe ra tu r a kan t e popne na 
određenu točku. I kva l i t e t a pare , t. j . v rs ta p a r e t akođer u t ječe na steri l iza
ciju i s tepen zagr i jevanja kan te . Mokra i zasićena pa ra zagri jevaju mnogo brže 
za svaki s tepen razl ike u t empera tu r i između pa re i kante , no konačna t em
pe ra tu ra k a n t e bi t će viša, ako j e zagr i javamo pregr i j anom p a r o m za isto 
vr i jeme t ra janja .^Pr i jenos topl ine na meta l j e bolji s m o k r e p a r e nego sa p r e 
gri jane. I sama k a n t a p r i l ikom sterilizacije n e zagri jeva se jednolično. Iako 
te razl ike nisu vel ike, ipak se najpri je zagri ju dijelovi oko ku t a i zmeđu dna i 
stranice, a najspor i je ugr i ju se s tranice kan t e u sredini. To će n a m bi t i i s a 
svim razumlj ivo, ako znamo, da se p a r a udara jući o dno odbija na sve s t r ane , 
p r ema k u t u dna i s t ranice , i t u se kondenzira , a kondenzat , koji je p r ak t i čk i 
v ruć kao i pa ra , na jdu l je se tu zadržava za vr i jeme sterilizacije. S t ran ica k a n t e 
zbog vel ike površ ine najviše i gubi toplinu. Iz svega gore navedenog o p a r i 
proizlazi, da za usp ješnu sterilizaciju t reba ubr izgavat i p a r u dvovrsno. 

Prvo, ubr izgava t i m o k r u paru , kojom najbrže za određeno v r i j eme pod i 
žemo t e m p e r a t u r u n a određenu točku — da bi je mogli usp ješno osušit i u 
slijedećoj radnoj operacij i . Drugo, ubr izgavat i zasićenu paru , d a ^ b i u k a n t i 
ostalo š to m a n j e s lobodne vlage, i da bi toplina zraka u sl i jedećem p o s t u p k u 
bila dos ta tna da po tpuno osuši kantu . Količina pa re za kan t e ne t r e b a bi t i 
manja od 1,1—1,5 k g za 1 kan tu , a dužina t ra janja sterilizacije ne k raća od 5" — 
obično 10". 

. Sušenje kanta: Najveći p ropus t kod pran ja kan te jest, ako je ne osušimo. 
Sve p r ed radn j e su n a m uza ludne i beskorisne, ako nakon p ran ja i s ter i l izaci je 



k a n t u potpuno ne osušimo. Većina strojeva, koji su danas u upotrebi , čim iziđe 
kan t a iz stroja, odmah je i zatvori, a i sama p r a k s a to čini, ako strojevi ne za
tva ra ju sami. Moramo biti na čistu, da upo t r ebom p a r e i sode nismo uklonil i 
sve bakter i je , a najl jepšu ćemo im us lugu učinit i , i os igurat i im život i r a zmna
žanje, ako ostavimo nešto vode u kant i . Na koncu t r eba da se pi tamo, s kakvim 
mora ln im p r a v o m može neka ml jekara zaht i jevat i od proizvođača i sabirača 
higi jenu u proizvodnji i sabiranju, ako im sama dostavl ja već gotovi »kvas« od 
bakter i ja n a d n u kante . Poznata n a m je i činjenica, da mlijeko jako uvlači 
s t r ane mirise. Upravo neosušene kan te obiluju svim mogućim neugodnim s t r a 
n im miris ima. Radna operacija sušenja kan te s pomoću stroja izvodi se tako, 
da se u njih ubr izgava veća količina vrućega z raka određene t empera tu re . Su
šenje obično t ra je 10—15", s količinom zraka od 1,5—4 m 3 za jednu kan tu , a 
t e m p e r a t u r a z raka između 105 i 115°C. 

I na kra ju nekoliko savjeta za održavanje uspješnog rada stroja: 
1. održavaj stroj čist, oličen i podmazan; 
2. upotrebl javaj dovoljnu kol ič inu p a r e pod visokim pri t iskom. Svaka šted

nja vraća dvos t ruku štetu! 
3. održavaj sve ubrizgavače uvijek u redu, — ne dopust i da se začepe; 
4. strogo pazi na koncentraci ju otopine sode (automatsko dodavanje za 

vr i jeme r ada j e najuspješnije). Pazi na t e m p e r a t u r e svih s reds tava za pranje , 
steril izaciju i sušenje, a naroči to na t e m p e r a t u r u otopine sode ; 

5. održavaj sve au tomatske venti le u i sp ravnom stanju. 

Dr. I van Bach, Zagreb 
Centralni higijenski zavod 
Odsjek za mikrobiološko ispitiv. živež. namirnica 

N A DOBROM P U T U 

Mnogi proizvodni procesi u dobivanju raznovrsn ih živežnih namirnica , k o 
j ima sê  danas služimo, v u k u svoje pori jeklo iz davnine , t ako da više n e znamo 
ni vr i jeme ni mjesto, kad su nasta l i ni t ko ih je p rv i počeo primijenjivat i . P r o 
mot r imo li sušt inu tih procesa vidjet ćemo ,da im je g lavni cilj, da se što pot 
puni je iskoristi osnovna sirovina i dobije pro izvod dobr ih organoleptičkih 
svojstava (izgled, okus, miris i si.). 

No današnja moderna proizvodnja živežnih nami rn ica ne zadovoljava se 
samo t ime. Ona nastoji da njezini proizvodi n e sadrže us to n ikakve sastavine, 
koje bi mogle u p rvom redu štetno djelovati n a zdrav l je potrošača, a za t im ; 
na kval i te tu i t rajnost samog proizvoda. M e đ u t akve nepoželjne i š tetne sasta
vine ubra jamo raznovrsna mehanička i kemi jska onečišćenja, a pogotovo one
čišćenja ili bolje rečeno zagađenja razl iči t im v r s t a m a mikroorganizama. 

Česti slučajevi kvaren ja živežnih namirn ica , t rovanja h r a n o m i š irenja 
zaraznih bolesti pu t em živežnih namirn ica prisi l i l i su proizvođače i zdravs tve
ne vlasti , da t akv im po javama što pr i je s t a n u na k r a j . Zahval jujući istodobno 
i nag lom razvi tku nauke u toku posljednjih pedese tak godina mnogi su t ehno
loški procesi bolje proučeni i preinačeni baš u t om smislu. 

U člancima I. Benka o pasterizacij i ml i jeka u proizvodnj i s ira (vidi »Mlje
kars tvo« br. 9, 10 i 11/56.) susrećemo se s t akv im p r i m j e r o m poboljšanja jednog 


