
5. valorizacija suru tke je opšte druš tveni problem i njena ekonomičnost 
ne može bit i t re t i rana samo sa stanovišta interesa određene industri je . 

Literatura: 

1) Bogdanova , G; NovosaLova, L: Moloč. proim. 23 (1962) 11. 
2) Bardsov, S: Moloč. p r a m . 23 (1962) 7. 
3) Djačemko, P : Moloč. p rom. 18 (1957) 1. 
4) Erns t , E; Manfred , D: Der Euiropäliisiohe M i l c h m a r k t , Ver l ag P a r u l P a r e y , H a m b u r g -

Berliin, 1963. 
5) Gernmdild, A : Food Engineer ing 32 (1960) 5. 
6) Giddey, C; Suhner , J. R; Brovan, A. L : X V I n t e r n a t i o n a l Da i ry Congres , Vol. I I . 

St. 1248. 
7) Jaremenfeo, N : Moloč. p rom. 24 (1963) 3. -
8) Kon , S. K : МШк anid imilk p roduc t s in h u m a n n u t r i t i o n , F . A. O. 1959. 
9) Kost igov, V: Moloč. p r o m . 24 (1963) 10. 

10) Ku t sche r , W ; Pfaff, W : Die Heischwiir tschaf t , 11 (1959) 7. 
11) Rogers , JL. V ; Webb , B. Н : 8. g lava iz k n j i g e Е. Wiithier ii B. Webb , Byproduc t s 

f rom Milk, N e w Yank, 1950. 
12) Scott , E. C: U . S . P a t e n t No. 2,623,038. Jnđi 24, 1947. 
13) S ta lbe rg , S : Mottoč. p rom. 24 (1963) 7. 
14) Mljekarstvo-, 13 (1963) 7. 
15) Whirttier, E ; Webb , B : Byproduc t s f rom MdOik, N e w York, 1950. 
16) Wix , P ; Woodbine , M: Da i ry Science A b s t r a c t s , 20 (1958) 7—8. 
17) D a n i s h d a i r y s tat is t ics , 1963. D. S. A. 25 (1963) 12-3459. 

Vijesti 

Sa stručne ekskurzije po Italiji 

Udruženje "mljekarskih radn ika SRH organiz i ra lo j e s t ručnu ekskurziju po 
Italiji od 7. do 14. XI 1964. Ekskurziji j e pr i sus tvovalo 27 'članova Udruženja, i to 
iz ml jekara : Zagrebačka ml jekara 10, »Zdenka« 3, Županja 3, Osijek 3, Novi 
Sad 2, Rijeka 2, P I K Belje 1, Zadar 1, Nova Grad i ška 1 i iz Ml jekare Sremska 
Mitrovica 1 član. 

Au tobusom »General turis ta« posjećene su ml jekare u Itali j i : S. A. I. C. I 
Torviscosa k ra j Udina, Centralna ml jekara u Milanu, Cent ra ln i eksper imentalni 
mikrobiološki laboratorij, u Milanu, tvornica M. Sordi u Lodi, Eksper imenta lni 
pogon tvornice Sordi, mljekara cooperat iva Reggio Emilia, te Centra lna mlje
kara "u Padovi. 

M l j e k a r a T o r v i s c o s a sagrađena je pr i je 4 godine, kapaci teta 
cea 15—20.000 T mlijeka dnevno, zaposleno je 20 radnika . Mlijeko pr imaju 
s farma, koje imaju strojnu mužnju kao i rotaciono Izmuzište. Transpor t se vrši 
u k a n t a m a od 50 1. Kante sa sirovim ml i jekom stižu u ml jekaru plombirane, 
te se nakon ispitivanja kiselosti mli jeka p r i m a p reko au tomatske vage, koja 
izdaje blok. Na bloku je naznačena l i traža, d a t u m dopreme i broj dobavljača. 
Osim toga kont ro lna t r aka na vazi služi k a o d o k u m e n t za knjigovodstvo'. Pas t e 
rizacija se vrš i u paster ima tvornice »Silkeborg« kapaci te ta 5.000 l/h na 80° C 
uz homogenizaciju. Mlijekom se puni s taklena i nepovra tna pap i rna ta amba 
laža (Perga) sa i bez dodatka v i tamina D. Pos to tak mlječne mast i u bocama 
jest : 3,3°/o, 3 ,2% i 1,8% te se cijene kreću ovisno o % mast i . Na svim bocama 
naznačeno je da- je mlijeko od k rava koje su kont ro l i rane d a ne boluju od tbc. 
Osim toga proizvode: slatko vrhnje i čokoladno mli jeko-koje paku ju u »Perga« 
ambalaži , a jogur t u staklenoj ambalaži s. r učn im čepljenjem. 



Sirana ima holandsku kadu »Silkeborg« kapac i te ta 5.000 1. Proizvode sireve: 
torviola, r icotta, torbella, provolone, mascherpone, talegio, kačkaval j . Maslarna 
ima bućkalicu t akođe r "»Silkeborg«, te stroj za pakovanje »Kustner«, kojim 
pakuju maslac raznih težina. Mljekara proizvodi sireve za USA armiju, te se 
laboratori j p r idržava američkih bakterioloških normi. 

C e n t r a l n a m l j e k a r a M i l a n o je vr lo moderna , kapaci te ta 
300.000 l i tara na dan. Zaposleno je oko 600 radnika s r a d n i m vremenom od 40 sati 
tjedno. 8 5 % sirovog mli jeka doprema se u kan tama od 50 1, a 15%> u t r a n s 
por tn im cis ternama. Otkupl ju je se od 400 proizvođača. Laboratori j klasificira 
pr imljeno mli jeko u t r i kategori je p rema kojima-se mli jeko plaća. Ono se plaća 
po % mast i , b ro ju bakter i ja , reduktaz i i čistoći. Ispi tuje se prisutnost an t i 
biotika u mlijeku. Mlijeko se svrs tava u t r i kategorije,, a osim toga p remi ra se, 
i to za I k lasu p remi ja iznosi 3 l i re po litri, za II k lasu 1,5 lira, a za III k lasu 
nema premije . Za zdravo mli jeko od tbc sa certif ikatom premi ja iznosi 2-lire 
po litri . Nadal je za h lađeno _ sirovo mlijeko na 4° C premi ja je 2 lire. Tako 
ukupna premi ja može iznositi do 7 lira po litri sirovog mlijeka. S t anda rdna baza 
za plaćanje sirovog mli jeka jest 75—8.0 lira uz pros jek premije 3,5—4 Mre. 
Cijena konzumnog mli jeka 3 ,3% mast i u p rodavaonama je 100 lira. Pas te r i 
zirano mlijeko u s taklenim bocama proizvodi se s 3,5 i 3 ,8% masti , a pas te r i 
zirano mlijeko u T e t r a - P a k ambalaži s 1,8 i 3 ,3% mlječne mast i uz homogeni 
zaciju mli jeka. Pas te r iz i ra se na 83° C. 

Ster i l iz i rano mli jeko u s taklenim bocama proizvodi se sa: 3,2%, 1,8%, 
1,1% i 0 % mlječne mast i . Sterilizacija j e kont inu i rana (»Stork«) kapaci te ta 
4000 l/h. Predster i l iz i ra se na 122° C, a sterilizira na 115—120° C. " 

Vrhnje s 38°/o mlječne masti pafcuje se u Te t r a -Pak i čaše. 

Vozni pa rk ima u k u p n o 73 kamiona, i to 25 za dovoz mlijeka od рго*-
izvođača i 48 kamiona za dostavu mlijeka u grad. 

Milanska ml jekara ima 4 linije pasterizacije, pranja , pun j en j a ' i čeplje-
nja u bocama. Strojevi za pranje su kapaci te ta 9.000 boca na sat. Postoji pet 
kompletnih linija Te t ra -Paka , te četiri komple tne kon t inu i rane linije s ter i l i 
zacije. Svi strojevi n e - r a d e istodobno, već služe kao rezerva. Na t r anspor te r ima 
koji se nalaze u ravnin i poda ml jekare nalazi se au tomatsk i u ređa j za slaganje 
punih gajba u kupove . Nadolazeće pune gajbe nakon što ih je au tomat složio 
u kup od 5 gajbi, i spuš ta-na t rag na klizeći t ranspor te r koji kupove vuče u h l ad 
njaču, gdje j edan r a d n i k skida kupove s t r i t ranspor te ra . Tempera tu r a u h l ad 
njači je 1 d o 2° C. Stavl janje boca u gajbe na n e k i m l ini jama je au tomat i -
zirano s hva tač ima boca. 

U Milanskoj ml jekar i naročito smo zapazili l i jepu blagovaonu i ga rde 
robu sa san i t a rn im „traktom za osoblje mljekare, te idealno riješen unu ta rn j i 
t ransport . ' 

C e n t r a l n i m i k r o b i o l o š k i l a b o r a t o r i j u M i l a n u , osim 
što ima pros t rane moderno u ređene laboratori jske prostori je , t e bogatu bibl io
teku, p rak t i čno p r a t i . n a u č n e postavke. U sastavu laborator i ja proizvodi se 
jogurt , maslac i sir u ma l im količinama. Od šefa laborator i ja ponuđena n a m je 
iskrena suradnja . ' 

P r i l i k o m p o s j e t e t v o r n i c i m l j e k a r s k i h s t r o j e v a 
M. S o r d i u L o d i ü za nas je naročito in teresantan nj ihov proizvod lagerske 



cisterne za hlađenje svježeg sirovog mlijeka na sabiral iš t ima. Proizvode cisterne 
i bazene za hlađenje kapaci teta 400—3000 1. Nadal je imenovana tvornica p ro 
izvodi uređaje za direktno punjenje kan t i iz u ređa ja za mužnju, t r anspor tne 
cisterne s h lađenjem kapaci teta 600—3.000 1, komple tne .linije za pasterizaciju, 
dupl ikatore, strojeve za pranje kant i , t ranspor te re , p u m p e za mlijeko, separa-
tore, homogenizatore, filtere za mlijeko, au tomatske s i rne kade, s i rne kotlove, 
strojeve za punjenje i čepljenje (a lu t raka i k runsk i čep), bućkalice itd. 

U kooperacij i s f r ancuskom' tv r tkom »Simon« proizvode strojeve za kon
t inu i ranu proizvodnju maslaca. U idealno u ređenom pogonu tvornice M. Sordi 
koji se nalazi nedaleko Lodia vrše rekonst i tuci ju uvoznog maslaca. Iz tako dobi
venog v rhn ja proizvode ponovno maslac s pomoću kont inui ranog »Simon-Sordi« 
stroja za proizvodnju maslaca. Maslac ide odmah n a stroj za pakovanje . 

Tvornica Sordi vrši pokuse s j edn im proto t ipom sirne kade, koja je 
potpuno automatiz i rana, te s i rar na j ednom k r a j u kade nakon završetka t ehno
loškog procesa s am stavlja u ka lupe već izrezanu g rudu . 

M l j e k a r a R e g g i o E m i l i a zadružnog je t ipa. Mlijeko dolazi u 
kan tama . P r i j em sirovog mlijeka ima au toma t sku vagu s izdavanjem bloka. 
Kiselost se kontrol i ra pehamet rom. Za u n u t a r n j u kont ro lu postavljeni su p ro 
točni mjerači tvornice »Siemens«. Konzumno mli jeko izdaju u s taklenim b o 
cama i Te t r a -Paku . Vrše pasterizaciju i kon t inu i r anu sterilizaciju mli jeka. 

Ova ml jekara ima veliki odio za rekonst i tuci ju uvoznog maslaca. U du -
pl ikator ima kapaci te ta 5.000 1 otapa se maslac u v rhn je . Tako dobiveno v rhn je 
zrači se i t ipizira, a to se obavlja na 5 s t rojeva t v r t k e »Simon« za kon t inu i ranu 
proizvodnju. Zat im ide na 5 strojeva za pakovanje . »Kustner«, koji pakuju 
maslac raznih težina. Hladnjače odmah preuzimaju sve spakovane količine, 
te iz hladnjača ide u expedit . U Reggio Emilii nalaze se ogromna skladišta 
za sireve, koja su odlično opremljena. Sirevi su složeni n a policama u 23 reda. 
Ovdje se sirevi njeguju, te zriju p rema vrs t i sira k raće ili dulje v remena . 
Manipulacija u skladištu je automat iz i rana, te okre tanje sireva na policama 
od 23 r eda ne predstavlja naročit i problem. Skladiš ta imaju klimatizaciju, 
te p ros t rane hodnike za prijevoz kolicima. Na žalost n ismo mogli vidjeti p ro 
izvodnju sireva izvan mljekare na vanjsk im pogonima, je r n a m je u uprav i 
rečeno, da momentano sireve ne proizvode. Uglavnom smo vidjeli parmezan, 
koji je u pojedinim skladišt ima razne starost i . 

K o n a č n o s m o p o s j e t i l i m l j e k a r u u P a d o v i , koja je p r i 
va tno vlasništvo jednog od najbogati j ih Tal i jana. Osim što je ml jekara njegovo 
vlasništvo, posjeduje i farmu od 1.200 muzn ih k rava , tvornicu s taklene amba 
laže, teksti la itd. Kapacitet ml jekare je 50.000 1. Mlijeko dolazi u k a n t a m a već 
tipizirano, te ml jekara nema separatora . Paster izaci ja se obavlja na APV pa-
sterima, strojevi za pranje su t t e »UDEC« i »ENZINGEE«. Ovdje je kalkulaci ja 
proizvodnje: proizvođač dobiva 60 lira za l i t ru + 5 l i ra za pr i jevoz ,do mlje
ka re + 15 l ira za obradu + 5 za prijevoz po gradu , odnosno ukupno: proizvodna 
cijena 85 l ira po litri. U maloprodaj i je 100. l i ra sa 3 ,3% mast i . 

Obilazeći navedene ml jekare možemo doći do zakl jučka da sve imaju 
više strojeva nego im je po t rebno za dnevni rad . J e d n o m g rupom strojeva 
(pasterizacija,, pranje , punjenje, čepljenje itd.) rade , dok se rezervni stalno 
održavaju, a u proizvodnji koriste samo u slučaju kvara , ili svaki drugi dan 
mijenjaju one koji su rezervni s onima koj ima rade . Sve ml jekare imaju kot lov-



nice na-pogon m e t a n o m ili naftom. Sani tarni uređaji kao i pogonske hale vrlo 
su uredne , a svaka, ml jekara ima vlastit i restoran. 

Unutarnji- t r anspor t vr lo dobro je riješen. Postoji automatizaci ja cijele 
proizvodnje, te je broj r adne snage sveden na min imum iako je radni t jedan 
sveden na 40 sati. Pr imijećeno je, da. neke mljekare zapošljavaju samo mušku 
r adnu snagu. Italija je uvoznik maslaca, te smo imali pr i l ike vidjeti ' maslac 
iz Kanade , USA, Rumuni je , Bugarske i Jugoslavije. 

U pojedinim skladišt ima naišli smo na naše sireve proizvodnje »Beije«. 
Svaka ml jekara ima višak rashladnog prostora gotovo za polovicu tako ;, da se 
sva proizvodnja bez daljnjega uskladiš tava kod određenih t empera tu ra . 

Za cijelo vr i jeme p u t a vozili smo se, lijepim autocestama, uz koje je 
lijevo i desno' po cijeloj Italiji zasađen drvored. Osim ml jekara posjetili smo 
ku l tu rne znameni tost i u gradovima: Verona, Milano, P a r m a , Bologna, Padova 
i Venezia. i r 

Ova s t ručna ekskurzi ja , bezuvjetno j e . svima koristila, j e r n a m je p ro 
širila dosadašnje znanje. Mnogo toga smo obišli, vidjeli i novoga saznali, te se 
na pu tu upoznali s drugovima iz ostalih naših mljekara s koj ima smo u raz
govoru. izmijenili iskustva. Ako samo dio novostečenog znanja pr imjenimo u 
našoj praksi , mnogo smo dobili. D. S. 

Zaključci proširenog sastanka upravnog odbora udruženja 

Početkom decembra 1964. održan je sastanak up ravnog i nadzornog od
bora Udruženja ml jekarsk ih radnika SRH. Osim odbornika sas tanku su p r i 
sustvovali predstavnici ml jekarskih radnih organizacija i ml jekarsk ih pogona 
pol joprivredno-industr i jskih kombina ta te profesori za ml jekars tvo na Poljo
pr ivrednom 1 Tehnološkom fakul te tu u Zagrebu. ' 

Na sas tanku su d i sku t i ram materi jal i perspektivnog p lana i najaktuelni j i 
predstojeći zadaci. Diskusija i zaključci obuhvaćaju slijedeće: 

Rastući b ro j nepol jopr ivrednih s tanovnika •— k a k o gradskih , tako* i u m a 
njim mjest ima — i ubrzan i razvoj tur izma, uz is tovremeno sužavanje neorgan i 
ziranog tržišta, iziskuju od druš tvenih proizvođača i ml j eka ra sve veće napore 
za podmirenje po t reba s tanovniš tva na mli jeku i mlječnim proizvodima. Kako 
potrebe ras tu gotovo pravolinijski , . a proizvodnja se kreće neravnomjerno , 
mogu nas tupi t i povremeni poremećaji na tržištu. Stoga je n u ž n o s t imuli ra t i brži 
porast proizvodnje mlijeka. Pored već poduzetih mjera, tome bi moglo dopr i -

— stabilizacija odnosa cijena meso-mlijeko, pr i čemu bi uzgoj mli ječne 
stoke, odnosno proizvodnja mlijeka, bila podjednako — ili bolje — s t imul i rana 
od proizvodnje s toke za k lan je ; 

— dob k lanja ženske te ladi i goveda ženskog spola t rebalo bi povisiti 
na 3—7 godina; 

— prevođenje ženske te lad i u junice, odnosno — financijski — obr tn ih 
u osnovna s reds tva govedars tva , t rebalo bi pojednostavit i ; 

— k a o nužnu dopunu proizvodnje društvenog sektora, t reba što' pr i je 
definirati i što šire sprovesti , kooperaci ju s individualnim proizvođačima ml i -

I 

nijeti : 



jeka, a kooperantsku proizvodnju s t imulirat i ist im mje rama kao i kod d ru 
štvenih proizvođača; -

— istočno-slavonsku regiju razvit i kao k rupnog proizvođača mlječnih 
konzervi za podmirenje potreba mli jekom defici tarnog pr iobalnog pojasa. U 
ovom. s t imul i ra t i proizvodnju mlijeka ne samo općejugoslavenskim regula t i -
yima, nego i posebnim lokalnim mje rama i zahvat ima. 

II 

Povećani obim organiziranog prometa mli jeka mogu obaviti samo mije--
kare . Stoga lokacija novih i. povećanje kapaci te ta nek ih postojećih t reba teći 
paralelno s porastom proizvodnje i potrošnje mlijeka. Da bi uložena sredstva 
bila što manja i ulaganja što manje teret i la t roškove proizvodnje t reba težit i : 

— koncentraciji p re rade mlijeka u man jem bro ju sve većih, po moguć
nosti specijaliziranih mljekara , što pogodni je lociranih u odnosu na t ržne viškove 
i proizvodnju mlijeka; 

— gdje god je to moguće kons t rukc i jama povećavat i kapaci te te mlje
kara , a nove objekte gradi t i samo na onim lokacijama, gdje postoje značajni 
t ržni viškovi mlijeka, a mljekara nema ili su u t akovom stanju, da se ne mogu 
rekons t ru i ra t i . Programiranje kapaci te ta postojećih i novih specijaliziranih p o 
gona te usklađivanje asor t imana proizvodnje u republ ičkim razmjer ima t r eba t 
će provodi t i preko republičkog koordinacionog tijela, a u saglasnosti s orga
n ima uprav l jan ja poduzeća; 

— centra lno skladište za mlječne proizvode omogućilo bi ravnomjerni ju 
opskrbu domaćeg tržišta, s tvaranje jačih mater i ja ln ih rezervi i opremanje robe 
za eksport . Iako: su sve veće mljekare za in teres i rane za njegovu izgradnju, ne 
raspolažu same dovoljnim sredstvima; 

— za proizvodne pogone n a f a rmama nije n i tehnički ni financijski r i je
šeno hlađenje mJlijeka. Finansiranje konst rukci ja i za proizvodnju pogodne opre
me t e p remi ran je nisko hlađenog mli jeka prelazi raspoloživa sredstva mljekara, 
pa bi ove zahvate kroz kraće vr i jeme t rebalo f inansirat i iz republičkih ili savez
nih izvora; •' 

— para le lno s invest i ranjem u proizvodne i p r e r adbene objekte t r eba 
razvijat i I opremat i t rgovinsku mrežu samofinansi ranjem ili lokalnim izvorima 
sredstava. 

III 

Školovanje srednje s t ručnih ml jekarsk ih kad rova zaostaje za po t rebama 
i postaje ak tue lan problem svih ml jekara . Ako ovakovo stanje i dalje potraje, 
posljedice će se negativno odraziti n a obim i kva l i t e t proizvodnje. S t im u vezi: 

— t reba pokrenut i novu, ili oživjeti s ta ru školu ili otvori t i novi centar 
za i zobrazbu kadrova, u kojem će se moći školovati novi ili doškolovati postojeći 
radni kadrov i iz ml jekara ; 

— u cent ru Republike postoje mogućnost i za teoretsko i prakt ično školo
vanje, pa bi t rebalo pronaći i pogodnu organizacionu formu za t akav r a d ; 

-— u sv rhu zajedničke izobrazbe srednje s t ručnih mljekarskih kadrova 
radne organizacije bi t reba le izdvajati dio fonda za kad rove u fond za izdrža
vanje centra . * 

Mark. 


