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PROJEKTIRANJE KONZUMNIH MLJEKARA 

U v o d 

Pro jek t i ran je bilo kojeg mljekarskog objekta je složen posao u ko jem 
učestvuju stručnjaci različit ih specijalnosti: tehnolozi, građevinar i , e lek t r i ­
čari, strojari , s t ručnjaci za vodu i pa ru , . ekonomisti i dr. 

Zbog toga je p r i j e p r i s tupanja zada tku pro jekt i ran ja po t r ebno foirmirati 
r adnu grupu, r a d n i t eam. Ova grupa će u toku godine, dvije ili više, 
g rupno radi t i n a r ješavanju određenog projektnog zadatka , a p r i t o m e će 
svaki specijalista pr imjenj iva t i najbolja r ješenja sa svojeg područja. 

I. Neke karakteristike mljekarske industrije 

Pri je prijejlaza n a samo projekt i ranje potrebno j e ukratko^ se »osvrnuti 
n a n e k e ka rak te r i s t ike ml jekarske industr i je . Njih t r eba imat i n a u m u k o d 
projekt i ranja i g radn je ml jekarskog objekta. 

R e l a t i v n o v i s o k a c i j e n a s i r o v i n e — U nek im indus t r i j ama 
cijena sirovine čini m a l u s tavku u odnosu na cijenu gotovog proizvoda, ko ja 
j e nekoliko p u t a veća (npr. kod proizvoda kožne i s tak lene galanter i je , p r e ­
ciznih strojeva i dr.). U mljekarskoj industr i j i kod većine proizvoda gotovo 
je obratno, Npr . kod konzumnog mlijeka cijena sirovine iznosi 65 do 70°/o 
cijene gotovog proizvoda, kod sireva oko 70—75°/o, kod sladoleda i j o g u r t a 
odnos je znatno povoljnij i , t j . cijene sirovine čine ra la t ivno n ižu s t avku . 
Iz t ih razloga je dolbit, koju ml jekara može očekivati, ograničena (osim k o d 
slodoleda) i zbog toga se kod projekt i ranja objekta m o r a voditi m n o g o 
računa o štednji , k a k o u pogledu izbora i iskorištenja strojeva, tako i u p o ­
gledu pro jek t i ran ja prostori ja , izboru tehnološkog procesa, koriš tenja r a d n e 
snage i dr. 



P o k v a r l j i v o s t m l i j e k a i m l j e č n i h p r o i z v o d a — Mikro­
organizmi u mli jeku se vr lo brzo razmnožavaju i n j ihov broj penje se n a 
mili jarde. Na brzu pokvarlj ivost mli jeka ut ječe više faktora : a) učestalost 
p r ima rne mikroflore mlijeka, b) povoljne t e m p e r a t u r e i ostali uvjet i za razvoj 
mikroorganizama, c) produženo držanje ml i jeka pr i je h lađen ja odnosno p re rade . 

Uz suvremene uređaje, higijenske prostor i je i manipulaci ju kod proiz­
vodnje onečišćenje mli jeka mikroorganizmima b i t će manje . Hlađenje i d rža ­
nje mli jeka n a t empe ra tu r i ispod 10° C usporava nj ihov razvoj . Osiguranje 
dovoljnog broja vozila, brz t ransport , p r ihvaćan je i hlađenje, ob rada i p r e ­
rada u ml jekar i sprečavaju produženo d ržan je ml i jeka u osjetljivoj kondiciji . 

O r g a n i z a c i j a s a b i r a n j a i p r i m a nj a m l i j e k a — Safei-
ranje mli jeka može se organizirati j e d a n p u t i l i d v a p u t dnevno. 

Ako se mlijeko proizvodi na većem pol jopr ivrednom dobru, koje ima 
mehaničke uređaje za hlađenje, može se sabi ranje vrši t i j edanpu t dnevno. 
Večernjei ohlađeno mli jeko ostavlja se da čeka do ju t r a . U n e k i m zemljama 
(SAD) prelazi se i na sabiranje svakog d rugog dana . 

Kod većih koHčina mlijeka, u topl i jem godišnjem razdoblju, uz uvje te 
si tne proizvodnje i nedos ta tak rash ladnih u ređa ja n u ž n o j e organizirat i dvo-
k r a t n o sabi ranje mlijeka, u ju t ro i uveče. Hal l i Rosen (1) smat ra ju d a kod 
jednokra tnog .sabiranja sve mlijeko m o r a bit i u ml jekar i pr imljeno u toku t r i 
sata, a kod dvokra tnog ovaj period p r iman ja m o r a bi t i još kraći . Tako će se 
izbjeći gomilanje mli jeka n a r a m p i i n jegovo kvaren je . Ovi faktori djeluju n a 
određivanje broja kamiona za t ranspor t , c is terna za mlijeko, veličanu r a m p e 
i prostori ja za p r imanje mlijeka. 

R e i n f e k c i j a m l i j e k a — Ponovn im onečišćavanjem (reinfekcijom) 
paster iziranog i steri l iziranog mli jeka dovodi se u opasnost zdravl je po t ro ­
šača. Postoji niz mje ra kojima se sprečava reinfekci ja : izbor i raspored 
opreme, čišćenje i sterilizacija ml jekarsk ih u ređa ja i prostori ja , pravi lno 
vođenje tehnološkog procesa i dr. Tome doprinosi i projekt i ranje zgrade 
i raspored prostorija, osobito završna i z rada zidova, podova, u ređa ja za 
rasvjetu, što omogućuje lakše ili teže održavanje higi jenskih uvjeta u mljekar i . 

U pogon dolazi sirovo mlijeko i nečis ta p o v r a t n a ambalaža — boce, 
kan te . J e d n a uz drugu nalazi se roba s ve l ik im b ro j em bak te r i j a (sirovo ml i ­
jeko, o tpadni produkt i — sirutka, nečiste boce i kan te ) i s ma lo bakter i ja , 
ili sa selekci'oniranim bakter i jama. U vezi s t ime postavl ja se kao važan p r i n ­
cip u ml jekar i : odvajanje sirovine i ostalog od gotovih proizvoda. T reba po 
mogućnost i odvojiti p r iman je mlijeka, p r i m a n j e i p r an j e boca i k a n t a od 
pasterizacijei mlijeka, punjenja i uskladiš tenja pas ter iz i ranog mli jeka. 

Cjevovodi za sirovo mlijeko ne smiju se koris t i t i za provođenje pas te r i ­
ziranog mli jeka. Svaka proizvodna jedinica m o r a biti , koliko* je moguće, 
odvojena. Kod nek ih s i reva (camembert , roquefort) plijesni da ju k a r a k t e ­
rističan okus, dok je pr isutnost plijesni u mas lacu nepoželjna. Treba voditi 
računa i o tome d a mlječni proizvodi lako p r i m a j u s t r ane mir ise (od ulja, 
amonijaka, boje i dr.). 

P o t r e b a d n e v n o g č i š ć e n j a i s t e r i l i z a c i j e — Mljekarska 
industrija radi s takvom sirovinom i proizvodi takve proizvode, koji zahti­
jevaju izuzetnu higijenu u pogonu. Uslijed s a m e na rav i proizvoda i p ro iz­
vodnje po t rebno j e čistili i steril izirati u r e đ a j e i pogon i u t oku r adnog dana . 



Nekad se to vrši ras tav l jan jem opreme i obustavom radnog procesa. Da bi 
se zadovoljilo ove zaht jeve mora se izabrat i opremu koja je konst ru i rana 
tako da se lako drži u čistom stanju, lako rastavlja i čisti; da nema pukot ina, 
džepova, m r t v i h uglova. T im zahtjevima mora odgovarat i i zgrada: pod, s trop 
i zidovi da su t ako završeni da se lako čiste; da nema ju o tvora i rupica 
u kojima se skupljaju insekt i i prašina, da postoji funkcionalna ventilacija 
u prostor i jama. 

V ä r i j a b i 1 пЧ) s t o t k u p a i p r o m e t a — Sezonsku varijabilnost 
proizvodnje mlijeka uvjetuje i varijabilnost otkupa mlijeka. Otkup u zim­
skim mjesepima može iznositi svega polovicu ljetnog otkupa. Ova kolebanja 
su veća u uvje t ima pr imi t ivnog stočarstva, loših puteva, surovih k l imat­
skih prilika, slabije organizacije. S druge s t rane potražnja za mlječnim 
proizvodima podložna je sezonskim varijacijama. Ona je redovno nešto niža 
ljeti (mjeseci voća i povrća) — baš u mjesecu kada je o tkup mlijeka sezon­
ski povećan. 

Ove pojave nameću p ro jek tan t ima posebne zada tke : izbor u ređa ja koji će 
se moći pr i lagodi t i po t r ebama promjena kapaciteta, osiguranje dovoljnog 
prostora za vr i jeme maks imalnog kapaciteta, izgradnja potrebnog skladišnog 
pros tora i h ladnjača . Even tua lno uvođenje dopunske proizvodnje (pr iprema 
i punjenje boca bezalkoholnim napicima, pakovanje bombona i dr.) r ad i 
zapošljavanja r a d n e snage u »mrtvoj« Ш »slaboj« sezoni. 

Lokacija mljekare — Prav i lna lokacija vodi r ačuna o opskrbi vodom, 
o tpadnim vodama, saobraćajn icama i sirovinskoj bazi. 

Radi specifične djelatnosti mljekare zahtijevaju velike količine vode, 
koje iznose 3—5 i više puta od količine mlijeka koje se prerađuje. Zahtjevi 
u pogledu kva l i t e t e vode zavise o njenoj namjeni . Za čišćenje i sterilizaciju 
uređa ja troši se dvos t ruka količina vode p r ema količini mli jeka, i ona t r eba 
bit i bakter iološki i kemijski čista. Kod pogonske vode, koja služi za h lađenje 
mlijeka, za t im za po t rebe parnog kotla i dr., bakter iološki zahtjevi n isu 
tol iko strogi, međutim^ veći su zahtjevi za kemijsku kva l i te tu (što niži 
s tupanj tvrdoće vode). Isto tako se stavljaju zahtjevi i n a t e m p e r a t u r u vode 
(12—14° C). Tehnološka voda (za pranje maslaca, za p r an j e kazeina, ispiranje 
sirnog zrna) m o r a Biti bespr i jekorna u bakter iološkom i kemijskom pogledu. 
0 opskrbi dovol jnom ko h a n o m vode t r eba povesti r a č u n a već kod p ro jek t i ­
ranja ml j eka re i izbora lokacije. Slično je i u pogledu uklanjanja o tpadn ih 
voda. Već kod izbora lokacije ml jekare t r eba riješiti ovo pi tanje bilo odvo­
đenjem vode u postojeće r i ječne tokove (nakon prečišćavanja) , bilo izgrad­
njom određenog s i s tema prečišćavanja i korištenja o tpadnih voda. 

Saobraćaj se danas sve više oslanja na prijevoz kamionima, koji su 
brži i fleksibilniji. Zbog toga je kod lokacije važna prvens tveno ori jentaci ja 
na cestama saobraćaj nice. 

Prijevoz željeznicom korist i se pretežno n a veće udal jenost i . Rani ja i spi ­
t ivanja kod n a s (2) su pokazala da j e prijevoz željeznicom bio povoljni j i 
t ek na uda l jenos t ima većim od 150 km. Promjenom želj. tarifa, cijena za benz in 
1 dr . ove se re laci je mijenja ju . 

Pr incip j e da se ml jekare podižu u blizini s irovinske baze. To vri jedi 
za sirane, p r a š k a r e i dr. Kod konzumndh ml jekara često se možemo drža t i 
ovog principa, j e r je s amim postojanjem potrošačkog cent ra od ređena i šira 
lokacija ml jekare . K o n z u m n e ml jekare lociraju se u blizini potrošača r ad i 



SHEMA JEDNOSTAVNOG PROCESA 
SIROVO MLIJEKO 

20.000 l /dan 

1 cisterna za primanje 
2 pumpa 
3 predgrijač 
4 separator 
5 paster za vrhnje 450 
6 zrijač 1000 1 
7 bućkalica 
8 stroj za oblikovanje 
9 hladnjača 

MASLAC 

kg/h 

1 tank kod vage- , 
2 stroj za pranje kanta 
3 dvije pr ihvatne cisterne 
5 pumpa za mli jeko 
5 HTST paster 4500 l /h 
6 dvije c isterne za uskladišten je 
7 punil ica i zatvaračica 
8 stroj za pranje boca 
9 hladnjača 

STANDARDIZIRANO MLIJEKO 

uspješnije distribucije, a sirovinska baza m o r a se, za nj ih orgamzi ra t i u bl i ­
zini ili s irovinu dopremat i iz veće udal jenost i . 

II. Metodika projektiranja mljekarskog objekta 
R a d n o m grupom za izradu p rog rama g radn je ili rekons,tnukcije mljekare , 

u pravi lu, rukovodi iskusan tehnolog. 
Ovaj p r o g r a m obuhvaća niz tačaka koje t r eba postepeno obradit i i sva­

koj -načiniti po t r ebnu dokumentaci ju . Opseg r a d a i dul j ina obrade zadataka 
iz pojedine t a č k e zavisit će o tome da li se i z rađu je idejni p r o g r a m ili 
g lavni projekt . U pravi lu se najpr i je i z rađuje ide jn i p rogram, u ko jem se dono­
se načelna tehnološka, tehnička i ekonomska r ješenja. Ovako idejni p r o g r a m 



često služi kao podloga za diskusiju pred samim forumom, pred komisijom 
st ručnjaka, i kao dokumentac i ja za dobivanje financijskih sredstava za 
gradnju. Na osnovu idejnog p rograma izrađuje se glavni ili izvedbeni p ro ­
jekt , gdje su rješenja po svim tačkama razrađena u detalje, priloženi su gra­
đevni izvedbeni nacr t i , za montažu strojeva i dr. Ka tkada , ako se s g rad­
n jom žuri , i z rađu ju se idejni p rogram i projekt zajedno kao jedan program. 

P r o g r a m projekt i ranja ml jekare obuhvaća ove glavne t ačke : 
1. sakupl janje poda t aka (anketiranje) 
2. izbor kapaci te ta i asor t imana proizvoda, mater i ja ln i bilans sirovine 

i proizvoda 
3. shematsk i pr ikaz tehnološkog procesa 
4. opis tehnološkog procesa 
5. rokovnik r adova 
6. po t rebe vode, pare , elektr ične energije, hlađenja i dr . 
7. s t ro jno- tehnološka shema 
8. t ehnička specifikacija opreme, tehnička specifikacija inven ta ra i am­

balaže 
9. t r anspor t i kad rov i 

10. p ro jek t i ran je zgrade 
11. t locr t zg rade s dispozicijom strojeva 
12. normat iv i za mli jeko i mlječne proizvode. 
Iako su ove tačke po redane određenim redom, kako se obrađuju, kod 

r ada nije moguće držat i se doslovno redoslijeda. Pojedine t ačke obrađuju se 
paralelno, ili se dovršavaju naknadno , kad su obrađeni podaci iz d ruge tačke. 

Sakupljanje podataka (anketiranje) 
Radi dobivanja svih po t rebn ih podataka u vezi s p ro jek t i ran jem i g r ad ­

njom ml jekare , r a d n a grupa , obično zajedno s tehnologom ml j eka re (ili 
buduće ml jekare) , saikuplja anke t i r an jem pot rebne poda tke . Upi tn ik t r eba d a 
odgovori n a ova g lavna p i tan ja : 

1. geografski uvje t i područja ml jekare ; 
2. klimaitski uvje t i (prosječne, maks imalne i min imalne dnevne i godišnje 

t empera ture , obocrine, v je t rovi) ; 
3. proizvodnja ml i jeka : broj k rava i proizvodnja mli jeka dnevna i godiš ­

nja; pojave bolesti s toke; b ro j proizvođača; veHčhra proizvodnih jedinica; 
kval i te ta ml i jeka; pos tupak s mli jekom kod proizvođača; dobava ml i jeka 
od drugih ml j eka ra ; 

4. t ranspor t , s tan je cesta; željezničke pruge , riječni pu t ev i ; 
5. kor iš tenje ml i jeka : sadašnji način korištenja ml i jeka; potrošnja ml i ­

jeka i mlječnih proizvoda dnevno, mjesečno i godišnje; zaht jev za ml ječnim 
proizvodima, v r s t e i količine; 

6. p r iv reda : indust r i j sk i objekt i na području ml jekare ; ostale ml j eka re ; 
velika nasel ja; p o v r e m e n a i sezonska radi l iš ta; 

7. os iguranje energije, vode i mater i ja la : opskrba elektr ičnom energi jom, 
ugljenim gor ivom, ul jem, vodom te količina, kval i te ta kao i t e m p e r a t u r a vodei; 
mogućnosti odvoda o tpadne vode ; mogućnosti nabave građevnog mate r i j a l a ; 

8. pakovanje i dis t r ibuci ja : zahtjevi u pogledu vrs te i veličine amba laže 
(kante, boce, ka r tonska ambalaža) ; način distribucije u maloprodaj i ; 

9. zakonski propis i i s t anda rd i : opći propisi o p r o m e t u ml i jekom i ml ječ­
n im proizvodima; propis i o kval i tet i , s t andard i za mlječne proizvode; 



10. r a d n a snaga: broj i kvalifikacija raspoložive r a d n e snage; mogućnost i 
smještaja i p reh rane r a d n e snage. 

Važno je, d a su svi dobiveni podaci tačni i da se temelje n a pisanoj 
dokumentaci j i . Ukoliko postoji sumnja u vjerodostojnost nek ih podataka , 
potrebno ih je ponovno provjeriti , i eventualno dat i potvrdi t i od nadležnih 
službenih organa (općina, vet. stanica, poljopr. stanica, zadruga i dr.). Svaka 
netačnost poda taka može imat i velike posljedice za r a d budućeg objekta npr . 
predimenzioniranje objekta, poteškoće o k o opskrbe vodom i elektr. energi­
jom, poteškoće oko p lasmana proizvoda i dr. 

Izbor kapaciteta i asortiman proizvoda 
U konzumnoj mljekar i predviđa se proizvodnja paster iziranog (sterilizira­

nog, uperiziranog) mlijeka, fe rment i ran ih mlječnih nap i t aka (jogurt, kefir, 
acidofilno mlijeko), slatkog i kiselog vrhnja , n e f e n n e n t i r a n i h mlječnih n a p i ­
t aka (aromatično vanilija mlijeko, čokoladno mlijeko, tekući pud ing i dr.) te 
eventualno svježeg sira. Danas se ide n a što užu specijalizaciju. U naš im 
uvjet ima neki su proizvodi nužni pratioci glavnog proizvoda (nuzproižvodi). 
Evo pr imjera : u naše ml jekare ljeti dolazi po 15, 30 pa i više °/o nakiselog 
mlijeka, ko je ni je za konzum. Ono se, m o r a prerad i t i u svježi sir, kazein i dr. 

Kapaci te t i asort iman ml jekare pr ikazuje se tabe lama, s podacima dnev ­
n im i godišnjim. Navodimo pr imjer k o n z u m n e ml jekare sa 120.000 l i tara 
dnevnog kapaci te ta ( u jednoj smjeni), u z prosječni pos to tak od 3 ,6% mas t i 
u mlijeku. 

Kapaci te t ml j eka re 
Tabela 1 

Ukupno godišnje prosječno min imalno maksimalno' 
litara. d n e v n o l i t a r a 

43,200.00 120.000 90.000. 150.000 

Kod izračunavanja kapaci te ta po t r ebno je u tv rd i t i prosječni, minimalni 
i maks imaln i 'dnevni kapaci te t r a d i i zbora opreme i dimenzioniranja pros to­
rija, koje mora ju zadovoljiti po t rebe maks imalnog kapaci te ta . Odstupanje min i ­
malnog odnosno maksimalnog dnevnog kapac i te ta m l j e k a r e ' z a 25°/o uzeto je 
za područje sa srednje razvi jenom ml ječnom proizvodnjom. Godišnji kapac i ­
te t ml jekare s računat je na bazi r ada od 360 dana . 

Asor t iman konzumne ml jekare kapac i te ta od "120.000 l / dan 
Tabela 2 

Red. . jed. u t rošak mli jeka dobiveno proizvoda 
broj p r o i z v mjere na dan godišnje . . na d a n godišnje 
1. paster , ml., 3,6% m. 1 90.000 88.200 31,752.000 
2. jogur t " 15.000 12.000 4,320.000 
3. v rhn je s 20°/o mast i • 3.550 1,278.000 
4. svježi sir masni kg 3.800 608 278.000 
5. svježi sir posni " 10.000 1.300 468.000 
6. kalo 1 u t ranspor tu i 

kod manipulacije, 1% 1 1.200 — — 
U k u p n o 120.000 43,200.000 



Tabe la 3 " : 

Materijalni bilans sirane i proizvoda konzumne mljekare 
(kapaciteta 100 t u smjeni) 

n W o W naz iv s i rovine i ^ . . r aspored s i rovine _ 
Objek t gotove p ro izvodn ie - d o P r e r r i a s i rovine po v r s t a m a proiz- i z rada p ro izvoda 

vodnje 
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m l j e k a r a ml i jeko (ukupno) 100 100.000 200.000 — — • _ • 
ml i jeko past . u bocama — — 45 45.000 90.000 44.552 89.104 22,276 
mli jeko past u k a n t a m a — 15 15.000 30.000 14.908 29.816 7.454-
ml i jeko za dijet. p ro izvode — — 35 35.000 70.000 ' — • • — . . — -

od toga: ml . za sepa r i r an je — 6..104 12.208 — — 
o b r a n o ml . za normal izac i ju — — — 3.264 6.528 — — 
obrano ml i j . za k u l t u r u — — — 1.696 3.392 1.696 3.392 848 
no rma l , ml . zä dijet . proizv — 32.164 64.328 — —- - — 
diet, proizvodi • ' — — 32.164 64.328 33.460 66.920 16.730 
mli jeko za s ladoled — ' — 5 5.000 10.000 - — 
ođ toga: ža sepa r i r an je • -', — — 924 1.848 • — » — 
normal iz i r . ml . za s ladoled г— — 4.828 9.656 i — —"' ' ' 
sladoled — — • — • — 4.828 9.656 9.656 19.312 4.828 

p roda jno v r h n j e s 20°/o mas t i . d o b . u . ". i . 

Skladište ml j eka r i — — ' — 1.312 2.624 1.300 2.600 650 
m l j e k a r e tviarog m a s n i ' 100 11.100 22.200 70 7.768 15.536 7.728 15.456 3.864 
p u n k t v r h n j e s 30'°/o mas t i 100 4.920 9.840 — 4.920 9.840 4.896 9.792 2.448 
za p r i j em ml . s i rno - tva rožna pro izvodnja •r— .—'• — . 30 3.337 6.664 3.756 7.512 1.878 
tipizirane mli jeko 100 100.000 200.000 — — — — — — 
m l j e k a r e za ml i jeko 100 100.000 200.000 — — — — — - - — 
proizv.--"vrhnja i t va rog m a s n i •J— : — — : — 60.000 120.000 11.100 22,200 5.550 
tvaroga- v r h n j e 30%. m a s n o — :— — — 40.000 80.000 4.920 9.840 2.460 

Syega po ml jeka r i — 200.000 400.000 — — — — — — 
Godišnj i ob r t ml i jeka* 

' ; 400 х 250 = 100.000 tona 
'r_. i Z a p r e r a d u nekondic ionog ml . 
; '• m o r a se predvid je t i odjel jenje 
f < za pro izvodnju t v a r o g a kapac i r 
! ; t e t a do 10% od kapac i t e t a m l j e -

'" k a r e u smjeni . ;.. 
* p r e d v i đ e n o 250 r a d n i h d a n a , 



Kod izbora asorämana predviđena je proizvodnja pasteriziranog mlijeka 
s 3,2% masti, jogurta, kiselog vrhnja s 20% masti, masnog i posnog svježeg 
sira. Obaranjem mlijeka za pasterizaciju, te za proizvodnju posnog sira dobi­
va se 3550 1 vrhnja s 20% masti. Predviđeno je. ugušćdvanje mlijeka za jogurt 
do 20%, te rendement svježeg sira masnog sa 16%, posnog s 13%. Kalo 
u transportu i manipulaciji predviđen je s 1%. Na osnovu ove računice 
dobiva se osnovna lorijentacija о utrošku mlijeka i boličmi dobivenih pro­
izvoda. 

Pregledan račun o koHčini sirovine i gotovih proizvoda dobiva se izradom 
materijalnog bilansa sirovine i proizvoda. Kako izgleda takav tabelarni pri­
kaz materijalnog bilansa donosima prema Krupinu d Hanu (3). 

Sezonska varijabilnost proizvodnje mlijeka snizuje se intenzifikacijom sto­
čarske proizvodnje. Sezonska varijabilnost smanjuje efekat korištenja opreme 
i ekonomičnost poslovanja. 

Godišnji kapacitet s obzirom na sezonsku varijabilnost (K), godišnji 
kapacitet tehnički (Kt) i stupanj iskorištenja kapaciteta (k) mogu se izraču­
nati ovako (prema Krupinu): 

100 mnd , 
K — tona 

s 
100 — ukup. količ. ml. u godini % 
m = nominalni kapacitet u smjeni t 

n = broj smjena za 24 h u vrijeme maksim. količine mlijeka 
d = broj rad. dana mljekare u mjesecu 
s = količ. mlijeka u mjesecu maks. dobave, u % od godišnje dobave 

mlijeka, (koeficijent sezonske varajaJbilnosti). 

Ako ne računamo sa sezonskom varijabilnošću može se tehnički kapa­
citet (Kt), uz 1 mjesec predviđen za generalni remont, izračunati po formuli: 

Kt = mnd (12-^1) 

odakle izračunamo stupanj iskorištenja kapaciteta (k): 
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Ako uzmemo npr. da je, sezonska varijabilnost (s) 15% dobivamo 

к = 5 1 т = °'6 

Ako je sezonska varijabilnost veća, npr. 25%, 



Vidi se, da je bod veće sezonske varijabilnosti s tupanj iskorištenja k a p a ­
citeta manj i , svega 36%, dok j e kod niže varijabilnosti povoljniji — 60%. 
Ova formula daje samo ori jentacione pokazatelje iskorištenja kapaci te ta u 
određenim gran icama sezonske varijabilnosti . 

(Nastavak slijedi) 

Dipl. inž. Darko Škrinjar, Zagreb 
Zagrebačka ml j eka ra 

UTJECAJ HIGIJENE PROIZVODNJE I HLAĐENJA MLIJEKA 
NA BAKTERIJSKU FLORU 

Konzumne ml jekare u našoj zemlji imaju dosta poteškoća, a naroči to za 
vr i jeme toplih mjeseci zbog znatnih količina nakiselog i kiselog sinovog 
mlijeka.. Takvo ml i jeko ne može se toplinski obraditi , pa ga se silom pr i l ika 
mora prerad i t i u nek i drugi nepoželjan i nerentabi lan proizvod. 

Mnogi proizvođači mli jeka nepres tano ulažu dosta napo ra da se poboljša 
kval i te ta sirovog mli jeka. Međut im svakodnevni bakter iološki nalazi s i rovog 
mlijeka dokazuju d a su dosadašnja zalaganja nedovoljna, pa se od takvog m l i ­
j eka ne mogu dobiti dobr i proizvodi. 

Radi toga predstoj i veliki zadatak da se popravi bakter iološki sas tav ml i ­
jeka. Mora se pobol jša t i h igi jena kod proizvodnje ml i jeka (higijena s ta je i 
mužnje ; čišćenje i dezinfekcija ml jekarskog posuđa), uz h lađenje sirovog m l i ­
j eka do p r e d a j e odonosno dopreme u sabiral iš te ili ml jekaru . 

Mora se sve t o objasni t i i uput i t i proizvođača i energično zahti jevat i p r o ­
vedbu određen ih i skus tava da u buduće ml jekarska indust r i ja može proizvodi t i 
kval i te tne proizvode koj ima može konkur i ra t i n a n a š e m kao i na sv je tskom 
tržištu. 

Higijena proizvodnje mlijeka 

Higijena pro izvodnje ml i jeka j e od velikog značenja za kva l i te tu ml i jeka . 
Ima zemalja koje su u higijeni proizvodnje mli jeka napredn i j e od nas . Najviše 
se u SAD postiglo u pogledu higijene proizvodnje mli jeka. Pojedine zemlje 
Zapadne Evrope, koje p r ipada ju zajedničkom tržištu, učinilg su već p r i j e 
dulje v remena mnogo napora da poboljšaju higijenu proizvodnje mlijeka, a n a ­
ročito mli jeka ko je se izvozi. 

Higijenu t r e b a provodi t i već u staji, odnosno n a mjes tu proizvodnje m l i ­
jeka. Mnoge s ta je od indiv idualn ih proizvođača ne odgovaraju za h ig i jensku 
proizvodnju ml i jeka (nisu dovoljno svjetle, nemaju venti laci je , stojnica i od­
vod mokraće n e odgovaraju i dr.). Osim toga nemaju odgovarajuće- pros tor i je 
(komore) za čuvanje mli jeka, a n i dovoljno vode za njegovo hlađenje, a k a m o l i 
s t rojne r a sh ladne u ređa je . 

Osim toga i m a dosta individualnih proizvođača koji nisu upućeni u osnove 
higijenske proizvodnje mhjeka . I kod strojne mužnje p r a v e se propust i . N e d o ­
voljno čišćenje i dezinfekcija u ređa ja za s t rojnu mužnju uzrokuje povećanje 
bro ja bak te r i j a u ml i jeku kao i širenje bolesti . Osobito su š t e tne u p a l e 
v imena . One uz ostalo smanju ju proizvodnju mli jeka. Mlijeko iz bolesnog v i ­
m e n a nije za po t rošnju ni t i za p re radu . 


