Nije bila namjera ovog ¢lanka da upucuje na uvodenje jo§ vefeg broja
proizvoda kod pojedinih mljekara, nego opéenito na tri$tu. Pojedine naSe
mljekare danas imaju suvie raznovrsnu pioizvodnju, dok je tendencija u
ragvijenoj miljekarskoj industriji prema specijalizaciji pojedinog pogona na
$to manji broj artikala. Na taj nadin bi veéi broj pogona, proizvodeti svaki
razlititi proizvod, dao na tr#iste ¥irok asortiman robe dobre kvalitete. Iznimku
tine velike konzumne mljekare &iji asortiman moZe biti znatno $iri s obzirom
na raznolikost potreba njihovih potroSata.
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PASTERIZACIJA MLIJEKA I VRHNJA INFRA-CRVENIM ZRAKAMA

Pred deset godina objavili su Keilling, Barret i Bidan rezultate ispibtiva-
nja efikasposfi pasteriizacije mlijeka i vrhnja infra-crvenim zrakama,

Pasterizadija je provedena u laboratorijskim (uredaj kapaciteta 60 lit./
sat) i industrijskim (uredaj kapaciteta 1.000 lit./sat) uvjetima, a kontrola efi-
kasnosti pasterizacije izvriena je odredivanjem ukupnog broja mikroorgani-
zama, brioja mikroorganizama mlijeéno-kiselog vrenja 1 broja B. coli u I cem
pasteriziranog miijeka te utvrdivanjem da li' je unistena fosfataza.

Rezultati ovih ispitivanja su pokazali, da metoda pasterizacije mlijeka i
vrhnja linfra-crvenim zrakama zadovoljava kao i klasiéne metode pasteri-
zacije. ,
Keilling, Barret i Bidan smatraju, da bi pastenizacija mlijeka infra-cr-
venim zrakama nasla ekonomsko opravdanje u pogonima malenog kapaciteta,
gdje postavljanje fizvora toplinske energlije za klasi¢ne metode pasterizacije
zahtijeva razmjerno velike investicije. Jednostavnost izvodenja bila bi druga
preidnost ove metode. :

Veélisseyre osporava ekonomske prednosti utede na investicijama, jer
smaftra, da je elektri‘na struja virlo skup dzvor toplinske energije, narocito u
Francuskioj. Pogoni malenog kapaditeta ne koriste vodenu paru samo za pa-
sterizaciju vel i za odrZavanje distode u pogonu, a narolito za sterilizactju
mljekarskog pribora, $to namete potrebu osiguranja vodene pare, bez obzira
na uvedenu metodu pasterizacije.
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Model uredaja za pasterizaciju mlijeka infra-crvenim zrakama prikla-
dan je i za pasterfizaciju vrhnja, ako se ono prethodno zagnije na 35° C. Pred-
nost je ovog tlipa pastera $to mofe vriti desodorizadiju tekuéine, koja se pa-
sterizira ukoliko se ugradi ventilator.

Paster se sastofji od cilindritnog kotla u &ijoj sredini rotira (40 okretaja
u minuti) naprava za emitiranje infra-crvenih zraka. Mlijeko kaplje na unu-
tarnju stijenku kotla gdje formira kontinuirani sloj debljine do 1 mm i spusta
se prema dou kotla. Za proticanja milijeka prema dou kotla infra-crvene zra-
ke prodiruz u sloj mlijeka, tu se degradiraju i proizvode toplinu, a mlijeko
je time oko 6 sekundi izloZeno temperaturi 80-90° C. Pasterizirano se mlijeko
skuplja na dou kotla i odvodi u odjeljenja za hladenje. Regulacija pritoka
i oticanja mlijeka i paljenje Zarulja se vr$i automatski, dok se temperatura
pasterizacije regulira na podetku rada pastera rutno, a kasnije termostatom.

Ciscenje oviog tipa pastera je vrlo jednostavno, jer nema mjesta na ko-
jima bi se mlijekio pripalilo uslijed pregrijavanja, a unutarnja se glatka povr-
Sinia kotla mioZe virlo lako temeljito odlistiti. Za &iséenja kotla centralni dio pa-
stera se izvadi i smjesti na posebnu vjesaliow.

Spediffi¢nost opisanog natina pasterizacije sastoji se u tome, da se kao
izvor toplinske energije koriste infra-crvene zrake. Djelovanje infira-crvenih
zraka je dskljudivo toplinsko. Ovim se postupkom nastoji posti¢i, dal toplina
oslobodena prfilikom degradacije infra-crvenih zraka prodre direktno u teku-
Ginu, koja se pasterizira. Prednost je ovakvog zagnijavanja tekuéine, 3to je
toplinski udinak trenutalan pa ne dolazi do djelomiénih ili potpunih pregri-
javanja, niti se pregrijana tekuéina lijepi na povrdinu s kojom dolazi u dodir.

Posljednjih se godina u Francuskoj mnogo gowvoriilo o pasterizadiji po-
stupkiom Stouftz. Uredaj, koji se upoltrebljava kod tog postupka kombinira
djelovanje infra-crvenih i ultra-ljubicastih zraka. Medutim, pasterizacija se
vr¥i samo utjecajem infra-crvenih zraka, a ultra-ljubitaste zrake praktitki
priidoniose samio obogadivanju mlijeka vitaminom D.
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Kvalificirani mljekarski radnik Slovenac, s dvije godine
prakse i reguliranom viojmom obavezom, traZi namjedtenje.
Uvijet: jednosobni stan, plaéa po tarifnom pravilniku.

Ponude slati ma Urednitvo »Mljekarstvo«, Zagreb, Ilica
81/2 I, pod Sifrom »Strudnjak«. :
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