
Iz naš ih mljekara 

TVORNICA MLJEČNIH PROIZVODA PIK »BEUE« 

Tko p r a t i razvoj naše ml jekarske industri je, mogao je pr imije t i t i po 
sljednjih nekol iko godina na tržištu široki asor t iman nov ih polutvrdih, sireva, 
r ađen ih u t ipu dansk ih s ireva: samsoe, danbo, i hava r t i . Ovim proizvodima, 
koji su dobili ve l ik i broj »zlatnih« medal ja (15 z la tnih i 2 srebrne) nä Među
n a r o d n o m po l jopr iv rednom sajmu« u Novom Sadu 1964. god., uvrš tena je 
Beljska ml j eka ra među naše naj is taknut i je proizvođače sireva, iako je do. tog 
v remena pre težno uživala ugled po svojem »beljskom maslacu«. 

Beljska ml j eka ra otkupl juje danas prosječno oko 42.000 1 mlijeka na dan. 
Ako razmot r imo d i n a m i k u otkupa po mjesecima, vidjet ćemo da je (god. 1963.) 
najniži o tkup bio u toku februara , najviši u toku augusta . Kolebanja o tkupa 
su re la t ivno m a n j a nego kod drugih ml jekara — najniži mjesečni otkup iznosi 
oko 64°/o od maks ima lnog mjesečnog otkupa — zahval jujući racionalnoj is
hrani , d ržanju i dobro j kval i te t i muzne stoke na Belju. Ovako visoki i p r i 
lično ujednačeni o tkup doprinosi da je kapaci te t c en t r a lne beljske ml jekare 
iskorišten s prosječno 80°/o. J edna od karakter i s t ika Beljske ml jekare jest da se 
o tkup ml i jeka vrš i ug l avnom iz proizvodnje vlas t i t ih poduzeća. Mlijeko se 
doprema iz bliže okolice ml jekare , a za prijevoz služe 32 cisterne s ukupnom 

SI. 1 — Uređaj za pakovanje topljenog sira 



zapreminom od 42.000 1 mlijeka. Beljska m l j e k a r a j e p r v a u .zemlji koji . j.e po t 
puno isključila k a n t e za prijevoz mli jeka i zamijeni la ih c is ternama. 

Asor t iman ml jekare obuhvaća nekoliko^ proizvoda: konzumno mlijeko, m a 
slac, polu tv rde sireve i topljeni sir. 

Konzumno mli jeko služi za podmiren je lokalnih pot reba . Po red toga, u 
vr i jeme n iske proizvodnje (krajem zime i u r ano proljeće), bei j ska ml jekara 
ispomaže. pojedine mljekare u Hrvatskoj i Bosni određen im kol ič inama kon
zumnog mli jeka. Ukupna proizvodnja pas te r iz i ranog konzumnog ml i jeka- izno
sila je (god. 1963.) oko 9.000 1. 

Maslac se proizvodi oko 160—170 t godišnje i to kon t inu i r an im postupkom. 
•Od u k u p n o proizvedenih oko 500 t s i ra godišnje oko polovicu o tpada n a 

trapist , ostalo na s i reve t ipa dansk ih i ostalih sireva, pod naziv ima »delikates«, 
»special«, »herkules«, »atlas« i dr. 

Topljeni s i revi s raznim asor t imanima (»buco«, desertni) proizvode se oko 
400 t godišnje. 

SI. 2 — Pneumatičke preše za sir 

Pored proširenja asor t imana ml ječnih proizvoda karakter i s t ično je za be l j -
sku ml j eka ru invest i ranje u izgradnju i r ekons t rukc i ju građevinskih objekata 
i d inamično ulaganje sredstava za razvoj mate r i j a lno- tehn ičke baze. 

Cent ra ln i pogon s dnevnim kapac i te tom od neko 50.000 1 mli jeka ima n e 
koliko, l ini ja proizvodnje koje su gotovo po tpuno mehan iz i r ane i j edn im di je
lom au tomat iz i rane . 



SI. 3 — Stroj za oblikovanje i pakovanje maslaca 

, Linija za p r i j em ml i j eka i proizvodnju konzumnog mli jeka, snabdjevena 
je novim uređa j ima od nezarđ iva .čelika-, mjeračem pro toka ml i jeka kapaci te ta 
15.000 l/sat, t enkom za s i rovo mlijeko kapaci te ta 15.000 1, 2 separa tora k a p a 
citeta 8.000 l/sat, p ločast im pas t e rom kapaci te ta 5.000 l/sat. Karak te r i s t i čno je 
da u ovoj liniji n e m a vage, u ređa ja za p ran je kanta te punjenje i čepljenje 
boca, pa mli jeko dolazi u c i s te rnama te se mjeri p u t e m mjerača-, a o tp rema 
potrošačima u k r u p n o j ambalaži.-

Linija za proizvodnju mas laca opremljena je u ređa j ima jedin im ove vrs t i 
u Jugoslavi j i : za kon t i nu i r anu proizvodnju. Ona ukl jučuje pločasti pas te r za 
v rhn je kapac i te ta 900 l/sat, p u m p e za t r anspor t pas te r iz i ranog v rhn ja k a p a 
citeta 900 l/sat, 2 zri jača za v rhn je kap. 6.400 l/sat, p u m p e za t r anspor t do stroja 
za kon t inu i r anu proizvodnju kapaci t . 1.000 l/sat, uređaja za kon t inu i r anu pro iz
vodnju maslaca kapac i te ta 400 kg//sat , s troja za formiranje mas laca 600 kg/sa t , 
s troja za pakovan je maslaca kapaci te ta 600 kg/sat. Ovi uređaj i omogućuju 
s t anda rdnu pro izvodnju mas laca -iz slatkog vrhnja (kod kojeg se provodi fi
zikalno i biološko zrenje vrhnja) , uz vel iku proizvodnost rada . Izvjesnu p o t e 
škoću preds tav l ja neujednačenos t kapaci te ta uređaja za proizvodnju maslaca 
i s t rojeva za formiran je i pakovan je (koji su nešto većeg kapaci te ta) , š to će se 
mora t i uskladi t i komple t i r an jem linije dopunskim uređa j ima . 

. Linija za proizvodnju s i reva sastoji se od uređa ja : p u m p e za t r anspo r t 
mli jeka kapac i te ta 5000 l/sat, 2 s i rne k a d e kapaci te ta 9000 1 s p r ik l jučn im u r e - ' 
đajkna, 8 kot lova kapac i te ta 8000 1, 3 pneumat ičke p reše kapac i te ta 600 kg. 



Uvođenjem u liniju s i rarskih k a d a s au tomat sk im miješal icama omogućena je 
proizvodnja izjednačene kval i te te , o lakšanje i u b r z a n j e r ada . Mnogi strojevi u 

.ovoj liniji su novi, za naše pri l ike, kao npr , p n e u m a t i č k e preše za sir. 
Linija za proizvodnju topljenih s i reva po tpuno je nova, a sastoji se od 

uređaja : s troja za rezanje kapac i te ta 600 kg/sa t , s t roja za mljevenje kapaci te ta 
500 kg/sa t , va l jka za us i tn javanje kapac i te ta 300 kg/sat , 2 kot la za topljenje k a 
paci te ta 100 kg/sat, au tomatskog s t roja za punjenje i zamatan je kapac i te ta 
150 kg/sa t . Za smještaj i r a d nove opreme bilo je po t rebno izvršit i g rađevinsku 
rekons t rukc i ju starog objekta, odnosno gradi t i nova odjeljenja. Za s i r anu je 
usvojen pr incip d a se kor is t i s tar i (vrlo> stari) objekt. Na taj nač in j e g radnja 
izvedena uz snižene t roškove. Međut im, nisu se mogla u potpunost i pr imi jeni t i 
savremena tehnološka rješenja. Uslijed povećane proizvodnje s i ra bilo je po 
t rebno izgradi t i novo skladište za sir, koje je opskrbl jeno savremenim u r e đ a 
j ima za kl imatizaci ju t e će bit i jedno od na jmodern i j ih u zemlji. 

Uvođenje savremene mehanizaci je pozi t ivno je djelovalo na p rodukt ivnos t 
rađa . Iako je opseg real iz i rane proizvodnje povećan (god. 1962-index 100, god. 
1963-138), u k u p n i broj r adne snage u poduzeću smanjen je sa 124 na 113 ljudi. 

Poduzeće je također god. 1963, izvezlo oko 50 tona sireva, a. svoje p r o 
izvode p roda je n a č i tavom područ ju SFRJ . 

U perspek t iv i se p redviđa povećanje o tkupa ml i jeka i uvođenje nek ih 
novih proizvoda!, među koj ima mli jeka u p r a h u , kondenz i ranog i evapor i ranog 
mlijeka. - • 

K a o što j e uočljivo iz dosadašnjeg izlaganja, ko lek t iv Tvornice mlječnih 
proizvoda PTK Belje d inamično razvija svoje poduzeće i ostvario je niz u s 
pjeha. P r e d nj im stoje danas novi zadaci, kao što su npr . osnivanje razvojnog 
labora tor i ja (pored postojećeg pogonskog) u ciliu b ržeg unapređenja proiz
vodnje, j ačeg povezivanja s naučnois t raž ivačkim ins t i tu t ima, komple tna m e h a 
nizacija l ini ja proizvodnje i nj ihov funkcionalni raspored , izobrazba kad rova 
i dr . 

S obzirom da Beljska ml jekara posjeduje niz s t rojeva koje d r u g e ml je 
k a r e nema ju uopće ili tek malen broi fuređai za kon t inu i r anu p ro izvodn ju m a 
slaca, p n e u m a t i č k e preše , s i rne kade i dr.) , ona može pruži t i zna tnu pomoć 
unapređen ju ml jekars tva u našoj zemlii . Naime, izučavanjem tehnološkog p r o 
cesa, funkcionirani a poiedinih novih s t roieva, anal izom dobivenih proizvoda 
moći če se upoznat i kva l i te ta i mogućnost p r imjene ovih s t roieva u na š im u v 
jet ima. O tome, međut im, do sada nemamo dovoljno or iginalnih poda taka . 

' ' • i • A. P . . 
Miloräd Rajić, Svetozarevo 
Mlekara 

Zašto Je došlo do zatvaranja nekih mlekarskih 
objekata na području Srbije 

U us lov ima snažnog i in tenzivnog razvoja po l jopr ivredne proizvodnje, 
danas je skoro nemoguće zamisli t i neko' po l jopr ivredno područje bez posto
janja m l e k a r s k i h objekata. Njihovo postojanje je nužno i to prvens tveno kao 
pra teć i objekt i u sklopu razvoja s točarske proizvodnje. 

Iako je u praksi , uglavnom, p reov ladava lo težiš te podizanja i lokacije 
mleka r sk ih kapaci te ta u većim pot rošačkim cent r ima, posljednjih desetak go-


