
prerada , proizvodnja s i reva i nj ihova nega i prodaja, proizvodnja, n a b a v k a uz 
skladištenje i po t rošn ja reprodukcionog mater i ja la , održavanje i korišćenje 
opreme, vođenje i kon t ro la tehnološkog procesa, razvoj novih proizvoda i n j i 
hova redovna proizvodnja, su samo faze jedinstvenog tehnološkog procesa koji 
se zove »proizvodnja, p r e r a d a i p romet mleka i mlečnih proizvoda«. Gotovo 
za svaku fazu postoji specijalizovana samostalna r a d n a jedinica. 

Pro izvodnja maslaca, kondenzovanog mleka, m leka u p rahu , konzumnog 
mleka i p r e r a d a s u r u t k e central izovane su u specijal izovanim ve l ik im pogo
nima. Is t i je slučaj i s f ab r ikama sira. One ne samo što su specijalizovane po 
pravi lu samo za sir, već i za mal i broj t ipova sireva. Zah tev modernog t rž iš ta 
za što većim aso r t imanom ovde se odražava suprotno nego u m l e k a r a m a J u g o 
slavije. Ovakav zah tev t rž iš ta pojačava specijalizaciju i kooperaciju, a ne 
obrnuto . Naime, dešava se da pojedini proizvodi nemaju dobru p r o đ u u poje
dinim sezonama, pa se u t akv im slučajevima smanjuje nj ihova proizvodnja, 
ali se n e o t v a r a nova proizvodnja u istom pogonu već se mleko u s tupa d rug im 
m l e k a r a m a koje i z rađu ju proizvode koji su t r e n u t n o t raženi . K o n j u n k t u r a 
jednog proizvoda ne s t imul i ra fabr iku na razvoj tog proizvoda već n a koope
raciju. 

Ono što j e rečeno o organizaciji mlekarske indus t r i je pre težno se odnosi 
na koopera t ivnu indus t r i ju . Uloga ovog dela industr i je u okvi ru zemlje može 
se videt i iz nekol iko pokazatel ja . U toku god. 1964. od u k u p n e i sporuke mleka 
fabr ikama, koopera t ivne fabr ike pr imi le su oko 70%; u i s t ima je pro izvedeno 
89% sireva, 8 7 % proizvodnje maslaca, 8 3 % ukupne proizvodnje mleka u p rahu , 
5 9 % kondenzovanog m l e k a i oko 4 0 % konzumnih proizvoda (7). 

Ovde je izložena b a r u osnovnim c r t ama šema organizaci je m leka r ske i n d u 
strije u Nizozemskoj . Za nas je posebno bi la in te resan tna funkcionalnost ove 
organizacije. K a d a se ona uopšti , bez ikakvih ulepšavanja, za naše p r e d s t a v e i 
pr i l ike izgleda suviše idealizovano. Mi ćemo ipak nešto o tome reći s napo
menom, da iako je sve to t ako kako je ovde pr ikazano, ipak p rob l ema i teškoća 
ima i postoji niz i n s t r u m e n a t a i službi koje stalno p r a t e k re t an j a i b l agovre 
meno ukazu ju na po t r ebna usmeravanja . Treba uvek ima t i u v idu da j e u 
p i tanju j edan s amoupravn i mehan izam n a potpuno dobrovoljnoj osnovi, ali 
i uz efikasnu i r azbor i tu pomoć državnih (društvenih) o rgana i ins t i tuci ja . 

(Nastavak slijedi) 

Vijesti 
SEMINAR O MEHANIZACIJI 

PROIZVODNJE I OBRADE MLIJEKA 
ODRŽAN JE U ZAGREBU 

U Zagrebu je od 7—9. II 1968. održan već t rad ic iona ln i VI s e m i n a r za 
ml jeka r sku indus t r i ju . Semina r su ove godine organiziral i Labora to r i j za t e h 
nologiju ml i j eka Tehnološkog fakul te ta i P reh rambeno- t ehno lošk i i n s t i t u t iz 
Zagreba . N a s e m i n a r u se ove godine sakupi lo oko 50 s t ručn jaka i n a u č n i h 
r adn ika iz m l j eka r ske p r iv rede , organizacija i naučnois t raž ivačkih u s t a n o v a iz 
cijele zemlje . 



Tema VI seminara bi la 
je : SAVREMENA MEHA
N I Z A C I J A PROIZVODNJE 
I OBRADE MLIJEKA. Za 
ovu t e m u vladao je vel ik 
in te res je r se mnoge naše 
proizvodne organizacije i 
ml jekare nalaze u fazi n a 
bave nove, savremeni je opre
m e i in tenzivne mehan iza 
cije. O vel ikom in teresu za 
izlaganja referenata svjedoči 
i diskusija koja je bi la b o 
ga ta i nadopuni la izlaganja. 
Referate su na seminaru d r 
žali naš i i inozemni s t ruč
njaci, iz Pol jske i Bugarske . 
Ukupno je pr ikazano 16 r e 
fera ta m e đ u kojima je bilo 
i nekol iko originalnih n a u č 
nih radova . 

Prof. dr inž. Mirko Filajdić 
otvorio je VI seminar u ime 
dekana Tehnološkog fakulteta 

Naziv re fe ra ta i p redavač i n a VI. s emina ru : 
1. Savremen i uređaji za mužnju i primarnu obradu mlijeka, F . Kerv ina , 

Biotehniška fakulteta, Ljubl jana; 
2. P roučavan je zastupljenosti termorezistentnih bakterija u sirovom mlijeku 

J . Rašić S. Milin, V. Vujičić, Ins t i tu t za p r e h r a m b e n u industr i ju , Novi Sad; 
3. Higijensko dobivanje mlijeka i primarna obrada mlijeka, J . I. Jankov , 

Naučni ins t i tu t za indust r i ju mleka, Vidin Buga r ska ; 
4. Efekti primarne obrade mleka, V. Jovanović , Ins t i tu t za mlekars tvo 

Jugoslavi je , Novi Beograd; 
5. Efekti primarne obrade mleka, J . Rašić, V. Vujičić, P . Lazić, Ins t i tu t za 

p r e h r a m b e n u industr i ju , Novi Sad; 
6. Savremena kontrola kvalitete sirovog mlijeka, Z. Mašek, Zagrebačka 

ml jekara , Zagreb ; 
7. Čišćenje opreme za proizvodnju i primarnu obradu mleka, I. Spasić, 

Ins t i tu t za mlekars tvo Jugoslavije , Novi Beograd; 
8. Sredstva za dezinfekciju mlekarskih uređaja u praksi, B. Bačić, Po l jo

p r i v r e d n i fakul tet , Novi Sad; 
9. Primjer organizacije sabiranja i transporta mlijeka od proizvođača do 

mljekare u poduzeću »Zdenka«, L j . Šegović, K. Peraković , Ml jekarska indus t r i ja 
»Zdenka«, Veliki Zdenci 

10. Transport mlijeka od proizvođača do mljekare, F . Kerv ina , Biotehniška 
fakul te ta , Ljubl jana; 



11. Uređaji i toplinska ekonomija OTH-sterilizacije mlijeka, A. Petr ičić, 
S. Stanišić Tehnološki fakultet , Zagreb; 

12. Utjecaj temperature pasterizacije u HTST pas te ru na odnose preosta le 
mikroflore te trajnost i biološku vrijednost mlijeka, A. Dluzewska, M. Bilinska, 
Ins t i tu t p rzemysk i mleczarskiego, Varšava, Poljska; 

13. Savremeni strojevi za pakovanje konzumnog mleka, J. Rašić, Ins t i tu t 
za p r e h r a m b e n u indust r i ju , Novi Sad; 

14. Komparacija troškova proizvodnje mleka u raznim tipovima nepovra tne 
ambalaže, D. Vitković, Poslovno Udruženje mlekarske industri je , Beograd; 

15. Savremeni uređaji za zrenje jogurta, A. Petr ičić, S. Stanišić, Tehnološki 
fakultet , Zagreb ; 

16. Savremeni strojevi za pakovanje jogurta, J. Rašić, Ins t i tu t za p r e h r a m 
benu industr i ju , Novi Sad. 

P r v a g rupa re fe ra ta opširno je obradi la savremene uređaje za mužn ju i 
p r i m a r n u obradu te kont ro lu kval i te te mlijeka. 

U svom re fe ra tu docent F. Kervina iznio je važnost izbora s is tema i t ipa 
uređa ja za mužn ju za kva l i te tu mlijeka. Is takao je prednost mužnje p u t e m 
izmuzišta p red s ta jskom mužnjom. Kod mužnje u staji p reporuča se rješenje 
s ml jekovodnim sistemom, bez obzira na veličinu stada. Kod p r i m a r n e obrade 
mli jeka najvažni je je r adn ja hlađenje, a već samim hlađenjem h l adnom vodom 
(na 13-—15° C) dopr inosi se poboljšanju kval i te te mlijeka, dok je kod h lađen ja 
mehan ičk im u ređa j ima na oko 4—6° C efekat daleko povoljniji . Kod količina 
mli jeka iznad 1500 l i t a r a uspješno se pr imijenjuju kade za hlađenje , a iznad 
4000 l i t a ra c is terne za h lađenje s d i rek tn im ispar ivanjem. 

Dr J. Eašić i suradnic i potvrdi l i su važnost h lađenja mli jeka za ograničenje 
poras ta b ro ja bak te r i j a , te is takli po t rebu da se ono provodi odmah n a k o n 
mužnje. P r o v e d e n a v las t i ta is t raživanja su pokazala, da se kod h lađen ja n a 
3—5° C broj bak te r i j a povećao za 3,3 pu t a u odnosu na početni ako je h lađen je 
provedeno dva sata nakon mužnje, a za 5 pu ta ako je h lađenje p rovedeno četir i 
sata nakon mužnje . 

J. Jankov obradio je probleme čišćenja i sterilizacije opreme i i n v e n t a r a 
i nj ihovu važnost za kva l i te tu mlijeka, te podvukao prednos t mehan i čke p r ed 
ručnom mužnjom. Kod hlađenja mli jeka pojavljuje se opasnost razvoja ps i 
hrofi lnih bak te r i j a j e r se one mogu razvijat i polagano i na nižim t e m p e r a t u r a m a 
npr . kod 0° C. Zbog toga on sma t ra da kod duljeg čuvanja mlijeka, od jednog 
do t r i dana , t r eba h lađenje provodi t i na t empe ra tu r e niže od 4,5° C. 

V. Jovanović je opširno obradio pos tupke kod p r i m a r n e obrade ml i jeka 
(filtriranje, hlađenje) i popra t io to filmom. Vlast i ta is t raživanja kod h lađen ja 
mli jeka u c is te rn i od 3000 1 pokazala su da je h lađenje bilo dovoljno brzo, da 
su brzo dos t ignu te granice ispod kr i t ičnih t e m p e r a t u r a razvoja m i k r o o r g a n i 
zama, t j . do 12° C za mli jeko p rve mužnje, do 6° C za mli jeko d r u g e mužnje . 
U toku čuvan ja u c is terni između dvije mužnje nije se t e m p e r a t u r a ml i jeka 
povećala više od 0,5° C. 

Dr J. Rašić i suradnic i u tvrd i l i su ispi t ivanjem mli jeka sa 10 po l jopr iv red
n ih dobara, da se broj t e rmorez is ten tn ih bak te r i j a (u odnosu na u k u p a n broj) 
kreće od 1,63% do 14,14%, s pros jekom od 4,68%. Njihov je broj veći u ml i j eku 
dobivenom pod nehig i jenskim uvje t ima. Autor i smat ra ju da broj t e r m o r e z i 
s tentnih b a k t e r i j a može poslužit i kao indika tor s tupnja higijene kod pro izvodnje 
i p r i m a r n e ob rade mli jeka . 



Z. Mašek je iznio savremene pos tupke za brzo ispi t ivanje mlijeka, koji 
omogućuju povećanje učinka po zaposlenom r a d n i k u i smanjenje u k u p n i h t r o 
škova u laboratori jskoj kontroli . P r ikazane su me tode i u ređa j i za brzo ispi t i 
vanje mas t i (Milkotester) i b je lančevina mli jeka . 

Čišćenju i sterilizaciji ml jekarskih u ređa ja nami jen jena su dva referata , 
p redavača dr B. Bačić i I. Spasić. Iznijete su t eore t ske osnove djelovanja k e m i j 
skih s reds tava i topline na stanice mikroorgan izama. Razmot ren i su osnovni 
faktori koji su važni za učinak sredstava za steril izaciju, kao što su koncen t ra 
cija sredstava, pr imijenjene t empe ra tu r e i v r i j eme u t oku kojega otopina djeluje. 
Iznijeto je kako je t rajnost i kval i te ta proizvoda uslovljena, pored ostaloga, i 
efikasnom sanitacijom u proizvodnji . 

Kod razmat ran ja t r anspor ta mli jeka docent F . K e r v i n a je analizirao p red
nost i i nedos ta tke raznih načina pri jevoza: u k a n t a m a i c is ternama, kod p r i 
jenosa p u t e m cjevovoda (mljekovoda). K a n t e za mli jeko se postepeno n a p u 
štaju te se sve više uvode autocis terne s u g r a đ e n i m v a k u u m i kompresorsk im 
uređajem, mjeračem protoka mlijeka, u ređa j ima za au tomatsko uzimanje uzo
r a k a mlijeka. Novije rješenje je t r anspor t ml i jeka kroz mljekovode od plast ične 
mase, koji se polažu u zemlju na dubini od 110—120 cm. Takav mljekovod se 
vodi u k rugu i povezuje ml jekaru s pojedinim proizvođačima. Za opskrbu mli je
kom većih ml jekara , sa šir im krugom proizvođača pos tavl ja se više takovih 
k rugova mljekovoda. Mlijeko se kroz mljekovod pot iskuje s pomoću posebnih 
kuglas t ih t i jela i kompr imi ranog zraka. P r o v e d e n a ispi t ivanja su pokazala da 
se i kod dulj ih mljekovoda, npr . p reko 7 km, b ro j mikroorgan izama u mli jeku 
održava na ispod 100 000 u 1 ml. Kod nas se p r e d v i đ a u ređen je sistema za 
t r anspor t ml i jeka s pomoću mljekovoda u cen t r a lnu ml j eka ru sa P I K Mladen 
Stojanović u Bos. Gradiški . 

L j . Segović i K. Peraković iznijeli su i skus tva s organizaci jom sabi ranja 
i t r anspor t a ml i jeka u poduzeću »Zdenka«. Oni su ukaza l i n a prednos t i sabi
r an ja i t r anspor t a mli jeka autocis ternom u odnosu n a sabi ranje p u t e m sabi ra-
lišta. Po nj ihovom mišljenju za kval i te tu ml i jeka b i tno je s tvaran je higi jenskih 
uv je ta kod proizvođača, a kva l i te tno mli jeko lako je uz m a l e t roškove preves t i 
do mjesta p re rade , bez bojazni, da ćemo se u t oku t r a n s p o r t a izlagati vel ikom 
riziku. 

Grupa refera ta koja se bav i konzumnim ml i j ekom r a z m a t r a l a je u ređa je 
i topl insku ekonomiju u l t ravisoke topl inske steri l izacije (UVT-sterilizacije ili 
UHT-steril izacije) i s av remene uređaje za pakovan je mli jeka. Zbog njenih 
p rednos t i ova metoda sterilizacije nalazi u m l j e k a r a m a sve š i ru pr imjenu. 

Referent i prof. A. Petr ič ić i S. Stanišić iznijel i su t ehn ičke ka rak te r i s t ike 
najpoznat i j ih u ređa ja za ind i rek tnu (Ultramatic , S ter idea l , VTS, Cher ry Burrel l ) 
i d i r ek tnu (Alpura, VTIS, Lagui lhar re , Thermovac , Pa la r i sa to r , Cher ry Burrel l ) 
steril izaciju. Iznijet i su i rezu l ta t i bakter io lošk ih is t raž ivanja , koja pokazuju 
n a temel ju ispi t ivanja 2000 omota, da je UVT s ter i l iz i rano mlijeko u vel ikom 
procen tu (99,5%) bilo steri lno, i da se može sačuva t i p r e k o 45 dana nepromi je 
n jene kva l i t e te kod sobne t empera tu re . Referen t i su iznijel i projekt i topl inski 
p r o r a č u n modificiranog postrojenja za UVT ster i l izaci ju koj i je načinjen u L a 
bora tor i ju za tehnološke operacije i Labora to r i ju za tehnologi ju mli jeka Tehno
loškog fakul te ta . 

Referent i A. Dluzewska i M. Bi l inska p r ikaza le su rezul ta te pokusa 
u indus t r i j sk im uvje t ima o ut jecaju topl inske ob rade mli jeka kod razl i -



čit ih t e m p e r a t u r a : 72°, 75°, 80° i 85° C u toku 18 sekunda. Iako se uč inak 
un i š tavan ja bak te r i j a povećavao pr imjenom viših t e m p e r a t u r a pasterizacije, 
ni je se mogla u tv rd i t i zavisnost između broja preosta l ih živih bakter i ja nakon 
paster izaci je i t ra jnos t i mli jeka. Relat ivno najveću t ra jnos t moglo se zapazit i 
kod mli jeka pas te r iz i ranog na 75° C u toku 18 sekunda. 

Dr J. Bašić i B. Obradović pr ikazal i su strojeve za pakovanje u pov ra tnu 
i nepov ra tnu ambalažu . Naroči tu pažnju su obrat i l i t ehn ičk im ka rak te r i s t ika 
m a uređaja za pakovan je u ka r tonsku (Püre-Pak, Te t ra -Pak , Blockpak, Zupack, 
P e r g a - P a k i dr.) i p las t ičnu ambalažu (Beku-Pak, Totalpac, Europal , Hassia, 
Prepac , Pol ipack, Th imopack i dr.), j e r se oni već pojavl juju i u naš im ml je 
k a r a m a ili ih one namje rava ju nabavi t i . Veliko dost ignuće u mljekarskoj t eh 
nici p reds tav l ja asept ičko pakovanje mli jeka steri l iziranog po UVT pos tupku, 
za koji z a d a t a k su p r i l agođen i nek i uređa j i za punjen je i za tvaran je u nepo
v r a t n u ambalažu . 

Ekonomsku s t r anu proizvodnje mli jeka u razl iči t im t ipovima nepovra tne 
ambalaže iznio je D. Vitković. Iz pr ikazanih poda taka se vidi da t roškovi po 
1 l i t r i za razl ič i tu amba lažu iznose: za plast, vrećice 12,63, ka r ton t e t r aeda r 
21,23, ka r t on če tv r tas te 35,78, plast ične boce 26,73 st. d. Kod s taklenih boca 
t roškovi su 13,84 st. d. Ove kalkulaci je znatno utječu n a izbor ambalaže, j e r je 
cijena koš tanja odlučujući faktor. 

S dva re fe ra ta ob rađena je proizvodnja i pakovanje jogur ta . Prof. A. P e 
tričić i M. Stanišić obradi l i su savremene uređaje za zrenje koje preds tav l ja 
kl jučnu operaci ju u tehnološkom procesu proizvodnje jogur ta . Opisani su u r e 
đaji za d i skon t inu i ran i i kon t inu i ran i rad. Toplinski p ro račun je pokazao da 
je za gr i janje j ogu r t a ekonomičnije korist i t i topli z rak nego toplu vodu. U 
cilju vođenja kon t inu i r anog zrenja jogur ta korist i se me toda kon t inu i r ane 
fermentaci je . Uz ovakvo r ješenje mikrobiološke s t rane p rob lema nadovezuju se 
različita t ehn ička r ješenja za kont inu i ran i proces proizvodnje, te je p r ikazano 
nekoliko t akov ih r ješenja u SSSR-u, Bugarskoj i J a p a n u . 

Dr J. Rašić je re fe r i rao o s trojevima za pakovanje jogur ta . Danas se zapaža 
jasna tendenci ja p re l a ska n a pakovanje u nepovra tnu ambalažu, koje obuhvaća 
strojeve za pakovan je u kar tonskoj (Tetra-Pak, Blockpak, Mapac) i p las t ičnoj 
ambalaži . Ovi posl jednji r a d e bilo na pr incipu formiranja ambalaže iz p las t ične 
t r a k e uz n a k n a d n o pun jen je i za tvaranje (Hassia, Formseal , Regent) , bi lo da 
vrše punjen je i z a tva ran je p re thodno obl ikovane ambalaže (Hamba, Dosomat , 
Seitz, Frau) . S a v r e m e n i s t rojevi za pakovanje u n e p o v r a t n u ambalažu post ižu 
visoki učinak, i do 12 000 omota na sat. Prednos t i koje p ruža ova amba laža u 
pogledu a t rak t ivnos t i , m a l e težine, ekonomičnosti kod uskladiš tenja , o t sus tva 
loma i dr. o tvara ju mogućnost i za njihovo dosta brzo proši renje . 

* 
U toku s emina ra polaznici su posjetili i razgledal i Zagrebačku m l j e k a r u 

gdje su se upozna l i s nov im uređa j ima za UVT steri l izaciju t ipa Pa la r i sa to r , 
i aseptičko pakovan je u T e t r a - P a k ambalažu, sa s av remenom tvorn icom s la 
doleda i osta l im pos t ro jenj ima. 

P. 


