Potrebna je veoma pazljiva analiza svakoga kvara, koji se pojavi u
kondenzovanom mleku, kako bi se moglo odrediti njegovo stvarno po-
reklo. Pri ovome se mora razmatrati kako mikrobioloski, tako i hemiski
aspekt pojave defekta.

Zakljuéak

Tehnologija izrade i mikrobiologija evaporisanog i kondenzovanog
mleka razlikuju se medusobno. One su veoma karakteristiCne za svaku
vrstu tog mleka ponaosob. Ako se Zeli dobiti evaporisano i kondenzovano
mleko, onda je potrebno obratiti paznju na slede¢e momente:

1. Obezbediti pre svega dobar mikrobiolo§ki kvalitet sirovog mleka,
namenjenog za preradu, osobito kod kondenzovanog mleka.

2. Cisto¢a uredaja i sudova mora biti besprekorna, jer ona, kao i kod
drugih mle¢nih proizvoda, osetno uti¢e na kvalitet i trajaSnost gotovog
proizvoda.

3. Proizvodni proces se ima voditi tako da se onemoguci preZzivlja-
vanje sporogenih bakterija kod evaporisanog mleka, a pristup i razmnoza-
vanje osmofilnih kvasaca i gljivica kod kondenzovanog mleka.

4. Treba omogu¢iti hermeti¢ko zatvaranje konzervi kondenzovanog
mleka i voditi kontrolu nad ovime.

5. Konzerve kondenzovanog mleka je najbolje ¢uvati na niskoj tem-
peraturi,

Prof. ing. Josip Urban, Zirovnica
Mljekarska Skola, Kranj

NEZGODE I STETE KOD MLJEKARSKIH STROJEVAZI
UREDAJA

Mljekar u radu kod strojeva i uredaja u mljekari redovno i ne misli
ha opasnost, kojoj je izvrgnut i obi¢no slabo mari, ako ga tko na nju upo-
zori. Tim je viSe iznenaden, ako mu se u mljekari desi nezgoda, koja moze
prouzrodciti ¢ak i smrt, a i velike materijalne Stete.

Da se bolje shvati opasnost pri radu u mljekari, opisat éu nekoliko ne-
zgoda i Steta, koje su se desile u mljekarskim pogonima kod strojeva 1
uredaja.

U maslarni veée mljekare proizvodili su maslac u kombiniranoj ame-
ri¢koj buékalici. Kvalificirani mljekar i mljekarski ufenik u privredi bili
su kod buckalice. Izrada maslaca je bila veé tako uznapredovala, da je
gnjeCenje bilo malone zavrSeno i buckalica se okretala s jo§ malim brojem
okretaja. Pipac za otjecanje stepke, koji je montiran na bo¢énom obcdu
bucékalice, bio je veé otvoren. Kako je stepka otjecala, povukla je sa sobom:
i nekoliko komada maslaca, koji su pali pod buékalicu. Mljekarski u*enik
je htio uzeti te komade maslaca, i to sa strane buckalice. Potekao je toliko
vremena, da poklopac buékalice s vijcima za zatvaranje prode mimo njega,
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a potom je htio uzeti maslac, koji je lezao na podu ispod bucékalice. U
tom ¢asu ga je zahvatio otvoreni pipac na obodu buckalice, i bacio izmedu
buékalice i njezina podnoZja. Zadobio je teSke ozljede na grudnom koSu
i stegnu. Odmah je prevezen u bolnicu, ali je sutradan uvece umro od
posljedica te nezgode.

Tko Je bio tome kriv? Neprlsebnost i nepravilan postupak pri radu.
To su veéinom uzroci takovih nezgoda‘

Trebalo bi odrediti ove proplse za sprecavanje nezgoda pri radu kod
buékalica:

1. Ograniéiti prostor, u kojem se buckahca vrti s branikom. Branik
se mora dati podi¢i. Za vrijeme rada buékalice branik mora biti spusten
u zaStitni poloZaj, pa makar se buckalica i sporo okrece. .

2. Prostor izmedu buckalice i stijene maslarne mora se zatvoriti Ze-
ljeznom motkom ili verigom, i to od lezaja buékalice do stijene maslarne.

3. Poklopac buékalice mora imati automatsku napravu, koja ga drzi
otvorenim, tako da se ne pomice.

4. ZupCanici za pogon valjaka za gnjefenje na ¢eonoj strani buckalice
moraju biti obloZeni sigurnosnim kapama. U sluéaju ¢i§éenja ili popravaka
zuptanika, kad se kape uklone, treba ih mont1rat1 prije, no §to se buéka-
lica stavi u pogon.

5. Cijeli pogon buékalice mora b1t1 u zasStitnom ormaricu.

ZaStitne naprave ne smiju izostati kod buckalica i ne smiju biti ne-
potpune, jer je to obi¢no uzrok teSkih nezgoda pri radu.

ZaStitne naprave nisu samo potrebne kod buékalice, nego i kod sv1h

strojeva i uredaja u mljekarskom pogonu. Vodstvo mljekarskog pogona
mora se brinuti za zaStitne naprave i paziti, da budu uvijek u ispravnom
stanju.
Rad u mljekari je i s drugog glediita skopfan s opasnoséu, jer su sva
radna mjesta vlazna, a napose pod, na kojem se skuplja masna vlaga, te
je ona viSe puta uzrok, da se mljekar posklizne i lako padne na pod ili na
stroj, pa se povrijedi.

Druge velike nezgode nastaJu i zbog pogresaka u materijalu ili kon-
strukciji strojeva. Spomenut éu veliku eksploziju rashladnog agregata
(kompresora), koja se nedavno dogodila. U ve¢oj mljekari bilo je monti-
rano za direktno hladenje mlijeka viSe kompresora na amonijak s kapa-
citetom od 50.000—60.000 cal. na sat. Nadin montiranja agregata za hla-
denje mlijeka bio je takav, kakav je uobitajen za automatsko d1rektno
hladenje mlijeka (kompresor — kondenzator — isparivad).

Ispariva¢ je u tom slufaju hladionik za mlijeko s direktnim ispari-
vanjem amonijaka u hladioniku. Kompresori su bili. montirani u prostoru
za rashladni uredaj. Isparivaéi (hladionici) bili su u drugoj prostoriji, t. J.
u mljekarskom pogonu.

Jednog dana, prije nego je mljekara puStena u pogon, mljekari su
u.5 sati ugutro po obi¢aju ¢&istili hladionike za theko (isparivace) 1,5—
2%-tnom vruéom luZinom. U tom Casu eksplodirao je kompresor u ras-
hladnoj prostoriji, koji prlpada rashladnom agregatu. Kompresor je imao
3 cilindra. Glava kompresora i sva 3 cilindra otrgia su se od kuéidta kar-
tera i velikom snagom odletjeli su u zrak i probili stup, zid i prozor. Ma-

|
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1jevi, rucice i djelovi cilindra i kartera i dr. letjeli su kroz pogonsku pro-
storiju, i samo zato, §to mijekara nije jo§ bila u pogonu, nije bilo i ljud-
skih Zrtava. .

Koji su bili uzroci te neuobifajene eksplozije? Komisija, koja je na
licu mjesta provela istragu, ustanovila je ovo: Sistem hladenja (kompresor-
kondenzator cijevi za amonijak-ispariva¢) bio je pravilno montiran i rad
kod uredaja za hladenje odviijao se pravilno. Sva 3 cilindra i glava kompre-
sora otrgnuli su se od kartera, a to je znak, da je eksplozija potela u kar-
teru kompresora i da se ondje razvio preveliki tlak (pretlak), koji je pro-
uzrocio eksploziju. Ustanovilo se na razbijenom karteru, da su u lijeva-
nom dijelu bile pogreSke u materijalu. Prema uputi valja uvede isisati
amonijak iz hladionika (isparivaca), a to su prosle veceri i ucinili. Glavna
koli¢ina amonijaka bila je tada u kondenzatoru. Izmedu hladionika i kom-
presora ipak je jo$ ostalo amonijaka. Kad su mljekari poceli istiti hla-
dionik vrucom luZinom, poveéavao se i tlak amonijaka, koji je ostao u hla-
dioniku, zbog vruée luZine. Preveliki tlak Sirio se kroz cijevi za amonijak
u cilindre kompresora i otuda u karter. Karter nije mogao izdrzati vedi
tlak zbog pogreSke u materijalu i pofeo se trgati na najtanjim mjestima,
pa je tako nastala eksplozija, koja je raznijela cijeli kompresor.

1z te nezqode vidimo, da je potrebna precizna kontrola materijala,
koji se upotrebljava pri tehnici lijevanja i kod izoradnje strojeva s posve
pouzdanim metodama, a u interesu, da se sprijefe nezgode i Stete. NaSa
najmodernija 1jevaonica »Litostroj« u Ljubljani prva je veé prije 4 godine
upotrebila izotope za kontrolu ljevenih proizvoda. Dobila je radioaktivni
kobalt i iridij. Njihove gama zrake upotrebljene su za snimanje odnosno
ustanovlienije pogreSaka u ljevenim komadima.

~Jo8 jedna velika eksplozija rashladnog uredaja desila se na ovaj nadin:

Iz kompresora izaSla je veca kolifina amonijaka, koja se zagrijavala na
otvorenei vatri. Amoniiak se djelomitno raspao. Nastala je velika koli¢ina
vodika, koja se pomije$ala s kisikom zraka i prouzro&ila eksploziju.

Tok te eksplozije lako moZemo predofiti prema ovim kemijskim jed-
nadzbama:

1. 2NH3; = Nz - 3H2 (raspad amonijaka)

2. 3Hz - 30 == 3H20 (eksplozija praskavog plina)

Kod te zgode treba napomenuti krivo misSljenje veéine mljekara, da
amonijak u otvorenoj prostoriji ne eksplodira. Amonijak moZe eksplo-
dirati, ako izlazi iz kompresora, pa se pomijeSa s vaniskim zrakom u raz-
mjeru 16—27% volumena i upali na otvorenOJ vatri, ili od elektri¢ne iskre
ili iskre od varenja.

Kompresor moZe eksplodirati, ako se upotrebljava ulje. koje ne od-
govara za mazanje kompresora, i ako se raspada sam amonijak zbog pre-
velikog tlaka. ,

Navest éu ukratko dvije Stete kod mljekarskih strojeva zbog nemara'
mljekarskoqg osoblja.

U bhuékslicu je pao uteg maslarske vaae (2 kq) iz neobiadnjenih uzroka.
Pao je izmedu valjaka za gnjetenje buékalice. Kad se buéckalica s vaIJCIma
podela okretati, valjci se zdrobiSe, a leZaji valjaka pokvariSe. Steta bila je
velika, a isto tako 1zgub13eno je i mnogo vremena radi popravka.
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U bazenu od betona bila je luZina za ¢iSéenje pastera. LuZina je kruZila
s pomoc¢u elektri¢ne centrifugalne crpaljke iz basena kroz crpaljke i paster
ponovno u bazen. Vijke, koji su bili masni, nepoznata osoba u mljekari
éistila je luzinom (dakako to nije dopuSteno!). Jedan se vijak izgubio
u luZini. Kada je crpaljka pocela crpsti luZinu, povukla je i vijak, a on je
razbio kolo crpaljke i nju samu pokvario..Steta je bila velika, jer je to bila
specijalna crpaljka od posebnog materijala, otpornog prema kiselini.

Ing. Nikola Fatejev, Sarajevo
Sreski zadruzni savez

BOLJE ISKORISCIVANJE POSNOG MLIJEKA

Zbog joS sezonske neujednatenosti primarne proizvodnje, narocito
Ijeti kod nas se pojavljuju nepoZeljni viSci obranog mlijeka. Dosad se od
takvog mlijeka najviSe izradivao kazein. Medutim kazein u industriji sve
se viSe zamjenjuje jeftinijim sintetickim proizvodima.

U veéim potroSackim centrima s mljekarama, koje raspolazu potreb-
nim pasterizacionim, a jo§ bolje sterilizacionim uredajem, vrlo je prikla-
dan artikl od posnog mlijeka jafe zasladeni kakao u mljekarskim ili pa-
tentnim bocama od 0,25 do 0,5 litara. U mjestima, gdje je potrosnja
uobi¢ajena, prikladan je i mlije¢ni sulc s mirodijama ili sutlija§ u bo¢icama
od jogurta po 0,25 lit.- Visci kvalitetnog posnog mlijeka narocito se poja-
vljuju u mljekarama, kOJe pr01zvode punomasni sladoled, proizvodnja ko-
jeg se konatno sve viSe uvodi u naSim mljekarama.

Posni sir u sitnom stanju i u kriSkama ima ograni¢enu produ i moguc¢-
nost ¢uvanjd, redovno je praznog ili suviSe kiselog okusa, a €esto ima i
neugodan okus i miris, prvenstveno zbog nemarne izrade, pitanje, koje je
svojedobno temeljito obradio u »Mljekarstvu« prof. Sabec.

U zapadnoj i centralnoj Evropi posno se mlijeko na veliko iskoriséuje
za proizvodnju mekih, t. zv. »desertnih« i kvargl sireva, kod kojih dublje
peptonizirana bJelancevma nadoknaduje. nedostatnu masnofu punocom
okusa. Medutim ovi sirevi ne odgovaraju ukusu preteZne vecine naSib
potroSaca niti naSem klimatskom podrudju.

0Od tvrdih sireva, naroéito za planinsko podruéje, gdje je prlkupIJanJe
mlijeka u svjeZem stanju vrlo oteZzano, nama bi idealno odgovarala proiz-
vodnja zelenog biljnog sira »8abcigera«, za koji se masleno provrio sitni
posni sir moZe isporudivati u veée mljekare na doradu u finalne proizvode
tek na kraju ljetne sezone. Ali ni ovaj sir ne bi odgovarao ukusu nasih po-
troSaca, premda bi kao proizvod od neograniene trajnosti bio odlican za
izvoz u zemlje, gdje je omiljen. Uspiju li nasi sadanji pokusdji, o tome éa
biti viSe govora na stranicama »Mljekarstva«.

Za nase domace potrosace odgovarala bi proizvodnja Jedne vrste tvr-
dog posnog ili ¢etvrtmasnog kimovog sira, samo bi za na$ ukus trebalo
kim i karanfiliée, koji se u njega inade ponekad dodaju, zamijeniti slatkom:
paprikom. Jedini malo tezi uvjet za njegovu proizvodnju u najtoplije ao-
diSnje doba je niska toplota potrebna za podrumsko zrenje od neko 12°C.
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