5. valorizdcija surutke je opste drustveni problem i njena ekomemi¢nost
ne moze biti tretirana samo sa stanovi$ta interesa odredene industrije.
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Vijesti © | B o

Sa stru¢ne ekskurzije po Mtaliji

UdruZenje 'mljekarskih radnika SRH organiziralo je stru¢nu ekskurziju po
Ita1131 od 7. do 14. XI 1964. Ekskurziji je prisustvovalo 27 danova UdruZenja, i to
iz mljekara: Zagrebadka mljekara 10, »Zdenka« 3, Zupanja 3, Osijek 3, Novi
Sad 2, Rijeka 2, PIK Belje 1, Zadar 1, Nova Gradidka 1 i iz Mljekare Sremska‘
Mitrovica 1 ¢lan.,

Autobusom »Generaltumsta« posjetene su mlJekare u Italiji: S. A. L. C. I
Torviscosa kraj Udina, Centralna mljekara u Milanu, Centralni eksperimentalni
mikrobiologki laboratorij u Milanu, tvornica M. Sordi u Lodi, Eksperimentalni
pogon tvornice Sordi, mljekara cooperativa Reggio Emilia, te Centralna mlje-
kara u Padovi. ‘

Mljekara Torviscosa sagradena je prije 4 godine, kapaciteta
cca 15—20.000 1 mlijeka dnevmno, zaposleno je 20 radnika. Mlijeko primaju
s farma, koje imaju stroynu muZnju kao i rotaciono izmuziste. Transport se vr$i
u kantama od 50 1. Kante sa sirovim mlijekom stizu u mljekaru plombirane,
te se nakon ispitivanja kiselosti mlijeka prima preko automatske vage, koja
izdaje blok. Na bloku je naznatena litraza, datum dopreme i broj dobavljada.
Osim toga kontrolna traka na vazi sluZi kao dokument za knjigovodstvo. Paste-
rizacija se vrSi u pasterima tvornice »Silkeborg« kapaciteta 5.000 1/h na 80°C
uz homogenizaciju. Mlijekom se puni staklena i nepovratna papirnata amba-
laza (Perga) sa i bez dodatka vitamina D. Posborbak mljeéne masti u bocama
jest: 3,3%, 3,2%¢ i 1,8% te se cijene kreéu ovisno o % masti. Na svim bocama
naznaleno je da-je mlijeko od krava koje su kontrolirane da ne boluju od tbe.
Osim toga proizvode: slatko vrhnje i éokoladno mlijeko koje pakuju u »Perga«
ambalaZi, a jogurt u staklenoj ambalaZi s.rudnim &epljenjem.
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Sirana ima holandsku kadu »Silkeborg« kapaciteta 5.000 1. Proizvode sireve:
torviola, ricotta, torbella, provolone, mascherpone, talegio, kadkavalj. Maslarna’
.ima buékalicu ‘takoder »Silkeborg«, te stroj za pakovanje »Kustner«, kojim
pakuju maslac raznih teZina. Mljekara proizvodi sireve za USA armiju, te se
laboratorij -pridrava ameri¢kih baktemoloslnh normi.

Centralna mljekara Milano je vrlo moderna, kapaciteta
300.000 litara na dan. Zaposleno je oko 600 radnika s radnim vremeénom od 40 sati
tjedno. 85% sirovog mlijeka doprema se u kantama od 50 1, a 15% u- trans-
portnim cisternarma. Otkupljuje se od 400 proizvodada. Laboratorij klasificira
primljeno mlijeko u tri kategorije prema kojima se mlijeko plada. Ono se plaéa
po % masti, broju bakterija, reduktazi i &istoéi. Ispituje se prisutnost anti-
biotika u mlijeku. Mlijeko se svrstava u tri kategorije, a osim'toga premira se,
i to za I klasu premija iznosi 3 lire po litri, za II klasu 1,5 lira, a za III klasu
nema premije. Za zdravo mlijeko od tbc sa certifikatom premija iznosi 2 lire
po litri. Nadalje za hladeno_sirovo mlijeko na 49C premija je 2 lire. Tako
ukupna premija moze. iznositi do 7 lira po litri sirovog mlijeka. Standardna baza
za placanje sirovog mlijeka jest 7580 lira uz prosjek premije 3,5—4 lire.
Cijena konzumnog mlijeka 3,3% masti u prodavaonama je 100 lira. Pasteri-
zirano mlijeko u staklenim bocama proizvodi se s 3,5 i 3,8% masti, a pasteri-
zirano mlijeko u Tetra-Pak ambala%i s 1,8 i 3, 3°/o miljetne masti uz homogpm-
zaciju mlijeka. Pasterizira  se na 83°C. .

Sterilizirano mlijeko u staklenim bocama proizvodi se sa: 32%, 1,8%,
1,1% i 0% mljeéne masti. Sterilizacija je kontinuirana (»Stork«) kapamteta
4000 1/h. Pnedstemhzwa se ma 122°C, a sterilizira na 115—120°C. -

Vrhnje s 38% mljeéne masti pakuje se u Tetra-Pak i &age.

" Vozni park ima ukupno 73 kamiona, i to 25 za dovoz mlijeka od pro-
izvodaca i 48 kamiona za dostavu mlijeka u grad.

Milanska mljekara ima 4 linije pasferizacije, pranja, punjenja-i eplje-
nja u bocama. Strojevi za pranje su kapaciteta 9.000 boca na sat. Postoji pet
kompletnih linija Tetra-Paka, te Cetiri kompletne kontinuirane linije sterili-
zacije. Svi strojevi ne rade istodobno, veé sluZe kao rezerva. Na transporterima
‘koji se nalaze u ravnini poda mljekare nalazi se automatski uredaj za slaganje
punih gajba u kupove. Nadolazeée pune gajbe nakon §to ih je automat sloZio
u kup od 5 gajbi, ispuita.natrag na klizeéi transporter koji kupove vuce u hlad-
njatu, gdje jedan radnik skida kupove s tri transportera. Temperatura u hlad-
njadi je 1 do 2°C. Stavljanje boca u gajbe na nekim 11n13ama je automati-
zirano s hvatatima boca. , . .

U Milanskoj mljekari naroéito srho zapazﬂlvhjepu blagovaohu i garde-
robu sa sanitarnim trak’oorrn za osoblje mljekare, te 1dea1no‘ rijefen. unutarnjl
trangport.

Centra1n1 mikrobiolo¥ki 1ab0rater1) u Mllanu osim
$to ima prostrane moderno uredene laboratorijske prostorije, te bogatu b1b11o—
teku, - praktiéno prati nauéne postavke. U sastavu laboratorija proizvodi se
jogurt, maslac i sir-u malim kohcmama Od Sefa laboratorija ponudena nam je
iskrena suradnja. -

Prlllkom posjete tvorh1c1 mlgekarsklh stro;eva
M: SordiuLo d iu za nas je narotito interesantan njihov proizved lagerske
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cisterne za hladenje svjeZeg sirovog mlijeka na sabiralidtima. Proizvode cisterne
i bazene za hladenje kapaciteta 400—3000 1. Nadalje imenovana tvornica pro-
izvodi uredaje za direktno punjenje kanti iz uredaja za muZnju, transportne
cisterne s hladenjem kapaciteta 600—3.000 1, kompletne linije za pasterizaciju,
duplikatore, strojeve za pranje kanti, transportere, pumpe zd mlijeko, separa-
tore, homogenizatore, filtere za mlijeko, automatske sirne kade, sirne kotlove,
strojeve za punjenje i Cepljenje {alutraka i krunski &ep), buckalice itd.

U kooperaciji s francuskom’ tvrtkom »Simon« proizvode strojeve za kon-
tinuiranu proizvodnju maslaca. U idealno uredenom pogonu tvornice M. Sordi
koji se nalazi nedaleko Lodia vre rekonstituciju uvoznog maslaca. Iz tako dobi-
venog vrhnja proizvode ponovno maslac s pomocu kontinuiranog »Simon-Sordi«
stroja za proizvodnju maslaca. Maslac ide odmah na stroj za pakovanje.

Tvornica Sordi vrii pokuse s jednim prototipom sirne kade, koja je
potpuno automatizirana, te sirar na jednom kraju kade nakon zavrsetka tehno-
logkog procesa sam stavlja u kalupe veé izrezanu grudu.

MljeKkara Reggio Emilia zadruinog je tipa. Mlijeko dolazi u
kantama. Prijem sirovog mlijeka ima automatsku vagu s izdavanjem bloka.
Kiselost se kontrolira pehametrom. Za unutarnju kontrolu postavljeni su pro-
toéni mjeradi tvornice »Siemens« Konzumno mlijeko izdaju u staklenim bo-
cama i Tetra-Paku. VrSe pasterizaciju i kontinuiranu sterilizaciju tnlijeka.

Ova mljekara ima veliki odio za rekonstituciju uvoznog maslaca. U du-
plikatorima kapaciteta 5.000 1 otapa se maslac u vrhnje. Tako dobiveno vrhnje
zradi se i tipizira, a to se obavlja na 5 strojeva tvrtke »Simon« za kontinuiranu
proizvodnju. Zatim ide ma 5 strojeva za pakovanje »Kustner«, koji pakuju
maslac raznih teZina. Hladnjate odmah preuzimaju sve spakovane koli¢ine,
te iz hladnjada ide u expedit. U Reggio Emilii nalaze se ogromna skladista
za sireve, koja su odli¢no opremljena. Sirevi su sloZeni na policama u 23 reda.
Ovdje se sirevi njeguju, te zriju prema vrsti sira kraée ili dulje vremena.
Manipulacija u skladi$tu je automatizirana, te okretanje sireva na policama
od 23 reda ne predstavlja naroditi problem. Skladi$ta imaju klimatizaciju,
te prostrane hodnike za prijevoz kolicima. Na Zalost nismo mogli vidjeti pro-
i’zvodnju sireva izvan mljekare na vanjskim pogonima, jer mam je u upravi
re¢eno, da momentano sireve ne proizvode. Uglavhom smo vidjeli parmezan,
'koji je u po;edmlm sklad1st1ma razne starosti.

Konaénosmo pOS] etili mlJekaru u Padov1 koja je pri-
vatno vlasnistvo jednog od najbogatijih Talijana. Osim &to je mlJekara njegovo
vlasni§tvo, posjeduje i farmu od 1.200 muznih krava, tvornicu staklene amba-
laze, tekstila itd. Kapacitet mljekare je 50.000 1. Mlijeko dolazi u kantama veé
tipizirano, te mljekara nema separatora. Pasterizacija se obavlja na APV pa-
sterima, strojevi za pranje su tte »UDEC« i »ENZINGER«, Ovdje je kalkulacija
proizvodnje: proizvoda¢ dobiva 60 lira za litru + 5 lira za prijevoz do mlje-
kare + 15 lira za obradu + 5 za prijevoz po gradu, odnosno ukupno proizvodna
cijena 85 lira po litri. U maloprodaji je 100 lira sa 3,3% masti.

Obilazeéi navedene mljekare moZemo do¢i do zakljufka da sve imaju
viSe strojeva nego im je potrebno za dnevni rad. Jednom grupom strojeva
(pasterizacija, pranje, punjenje, &epljenje itd.) rade, dok se rezervni stalno
odr#avaju, a u proizvodnji koriste samo u sluaju kvara, ili svaki drugi dan
mijenjaju one koji su rezervni s onima kojima rade. Sve mljekare imaju kotlov-
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nicé na pogon metanom ili naftom. Sanitarni uredaji kao i pogonske hale vrlo
su uredne, a svaka mljekara ima vlastiti restoran.

Unutarnji transport vrlo dobro je rijefen. Postoji automatizacija cijele
proizvodnje, te je broj radne snage sveden ha minimum iako je radni tjedan
sveden na 40 sati. Primijeéeno je, da neke mljekare zapo&ljavaju samo musku

‘radnu snagu. Italija je uvoznik maslaca, te smo imali pr1hke Vl!dJe’tl maslac
iz Kanade, USA, Rumunije, Bugarske i Jugoslavije.

U pojedinim -skladistima maisli smo na nale sireve pro‘lzvodnle »Belje«.
Svaka mljekara ima viSak rashladnog prostora’ gotovo za polovicu tako, da se
sva proizvodnja bez daljnjega uskladigtava kod odrédenih temperatura.

. Za cijelo vrijeme puta vozili smo se lijepim autocestama, uz koje je
lijevo i desno po cijeloj Italiji zasaden drvored. Osim mljekara posjetili smo
kulturne znamenitosti u gradovima: Verona, Milano, Parma, Bologna, Padova
i Venezia. 1

Ova struéna ekskurzija. bezuv;etno je svima koristila, jer nam je pro-
Sirila dosada$nje zmanje. Mnogo toga smo obisli, vidjeli i novoga saznali, te se
na putu upoznali s drugovima iz ostalih nadih mljekara s kojima smo u raz-
govoru.izmijenili iskustva. Ako samo dio novostetenog znanja prlm]enlmo u
nagoj praksi, mnogo smo dobili. D S.

Zékljuéci prosirenog sastanka .upravndg odbora ud}ruienja

Podetkom decembra 1964, odrZan je sastanak upravnog i nafzornog od-
bora UdruZenja mljekarskih radnika SRH. Osim odbornika sastanku su pri-
sustvovali predstavnici mljekarskih radnih organizacija i mljekarskih pogona
poljoprivredno-industrijskih kombinata te profesori za mljekarstvo na Poljo-
. privrednom ‘i Tehnolo$kom fakultetu u Zagrebu..

Na sastanku su diskutirani materijali perspektivnog plana i najaktuelniji
predstoje¢i zadaci. Diskusija i zakljuéci obuhvaéaju slijedeée:

1

Rastuéi broj nepoljoprivrednih stanovnika — kako gradskih, tako i u ma-
njim mjestima — i ubrzani razvoj turizma, uz istovremeno suZavanje neorgani-
ziranog tr#ita, iziskuju od dru$tvenih proizvodada i mljekara sve veée napore
za podmirenje potreba stanovni$tva na mlijeku i mljeénim proizvodima. Kako
potrebe rastu gotovo pravolinijski, a proizvodnja se kreée neravnomjerno,
mogu mastupiti povremeni poremeéaji na trzidtu. Stoga je nuino stimulirati br#
porast proizvodnje mlijeka. Pored Vec poduzetih mJera tome bi moglo dopri-

S

nijeti: A - S A R

— stabilizacija odnosa cijena meso-mlijeko, pri gemu. b1 uzgoj mlijecne
stoke, odnosno proizvodnja mlijeka, bila podJednakOn — ili bolje — stimulirana
od prmzvodn]e stoke za klanje;

— dob klanja Zenske teladi i goveda Zenskog spola trebalo bi povisiti
na 3—7 godina;

—_— prevode'n]e zenske telach u junice, odnosno — flnancuskl — obrtnih
u osnovna sredstva govedarstva, trebalo bi pojednostaviti;

— kao nuZnu dopunu proizvodnje druStvenog sektora, treba Sto prije
definirati i 5to Sire sprovesti. kooperaciju s individualnim proizvodadima mli-
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jeka, a kooperantsku proizvodnju stimulirati istim mjerama kao i kod dru-
Stvenih proizvodada; -

— istoéno-slavonsku regiju razviti kao krupnog proizvodada mljednih
konzervi za podmirenje potreba mlijekom deficitarnog priobalnog pojasa.. U
ovom_stimulirati proizvodnju mlijeka ne samo opéejugoslavenskim regulati-
vima, nego i posebnim lokalnim mjerama i zahvatima.

N

II

Povecani obim organiziranog prometa mlijeka mogu obaviti samo mlje-
kare. Stoga lokacija novih i povedanje kapaciteta nekih postojeéih treba teél
paralelno s porastom proizvodnje i potroinje mlijeka. Da bi uloZena sredstiva
bila §to manja i ulaganja §to manje teretila troSkove proizvodnje treba teZiti:

— koncentraciji prerade mlijeka u manjem broju sve veéih, po mogué-
nosti specijaliziranih mljekara, 5topogodnije lociranih u odnosu na trzne viskove
i proizvodnju mlijeka;

.— gdje god je to mogude konstrukc13ama poveéavati kapacitete mlje-
kara, a nove objekte graditi samo na onim lokacijama, gdje postoje znadajni
trzni visSkovi mlijeka, a mljekara nema ili su u takovom stanju, da se ne mogu
rekonstruirati. Programiranje kapaciteta postojeéih 1 novih specijaliziranih po-
gona te uskladivanje asortimana proizvodnje u republi¢kim razmjerima trebat
¢e provoditi preko republidkog koordinacionog tijela, a u saglasnost1 s ox"ga—
nima upravljanja poduzeéa;

— centralno skladiSte za mljeéne prouzvode omoguéilo bi ravnomjerniju
opskrbu domaceg trzista, stvaranje jatih materijalnih rezervi i opremanje robe
za eksport.”Tako su sve vece mljekare zainteresirane za ngegovu 1zgradmu ne
raspolaZu same dovoljnim sredstvima; :

— za proizvodne pogone na farmama nije ni tehmdk;l ni financijski rije-
Zeno hladenje mlijeka. Finansiranje konstrukcija i za proizvodnju pogodne opre-
me te premiranje nisko hladenog mlijeka prelazi x"aspoloz;lva sredstva mljekara,.
pa bi ove zahvate kroz krace ‘vrijeme trebalo finansirati iz repubhcklh ili savez-
-nih izvora;

—_ paralelno S 1nvest1ran3em u proizvodne i preradbene otb]ekte treba.
razvijati i opremati trgovmsku mrezu samoflnanswan]em ili lokalnim izvorima
sredstava. v

) 111

Skolovanje srednje struénih mljekarskih kadrova zaostaje za potrebama
i postaje aktuelan problem svih mljekara. Ako ovakovo stanje i dalje potraje,
posljedice ¢ée se negativno odraziti na obim i kvalitet proizvodnje. S tim u vezi:

— treba pokrenuti novu, ili oZivjeti staru $kolu ili otvoriti novi centar

za izobrazbu kadrova, u kojem ¢ée se moéi skolovat1 novi ili doskolovatl postogem
radm kadpov1 iz mljekara; .

— u centru Republike postoje rnogucnostl za teoretsko i prakti¢no &kolo-
vanje, pa bi trebalo pronadi i pogodnu organizacionu formu za takav rad;

~— u svrhu zajednic¢ke izobrazbe srednJe struénih mljekarskih kadrova
radne organizacije bi trebale izdvajati dio fonda za kadrove u fond za jzdrza-

vanJe centra.
Mark.
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