5. celokupna analiza traje manje od 10 minuta.

Na csnovu ovih rezultata, a uzimajuci u obzir proseéno odstupanje od 0,86/
smatramo da metoda zasluzuje pazmnju, jer je =zaista vrlo brza, jednostavna
i jeftina.

‘ Literatura:
1. Gal Eva, dipl. inZ. tehn.: Pregled analiti¢kih metoda odredivanja suve materije
u siru. Mljekarstvo 11—12, godina XIV, 1964.
2. Konokotina N.: Referatdki prikaz u Milchwissenschaft-u br. 10, 11, oktobar 1953.

Dipl. inZ. Darko Skrinjar, Zagreb
Zagrebatka mljekara
Iz Svicarskih mljekara

Putujuéi po Svicarskoj imao sem prilike posjetiti vise mljekara i sirana.
Za proizvodnju mlijeka postoje odredene odredbe i regulativi kojih se pro-
izvodadi i kontrolni organi pridrZavaju.

Prije cca 20 godina Svicarci su imali velike probleme s tuberkuloznim
muzarama, jer se preko njih &iri tuberkuloza na stanovni§tvo. Bile su zaraZene
cijele pokrajine. Tada su izglasani vrlo strogi zakoni o proizvodnji i preradi
mlijeka, kojih se i1 danas svi striktno pridrZavaju. Navedene odredbe taZno
propisuju madin drzanja, kontrole ishrane, mjege, muZnje stoke, postupak s
mlijekom mnakon muZnje, sabiranje i transport mlijeka itd. Nepridrzavanje
jednog &lana tih propisa povlaéi za sobom stroge sankcije za proizvodace.

Proizvodnju mlijeka u staji seljaka kontrolira 6 vrsta kontrolora, koji su
jedan o drugome neovisni. Higijena proizvodnje je na zavidnoj visini. Seljaci
proizvodad mlijeka udruZeni su u udruge, putem kojih realiziraju svoje proiz-
vode i prava. Stoku uzgajaju u stajama ili je cijele godine na planini (hladan
uzgoj).

Cjelokupnom preradom dirigira Centar za regulaciju vi§kova mlijeka, koji
svakodnevno odreduje i regulira distribuciju mlijeka. Prvenstvo ima konzumno
mlijeko. Kada je potraZnja konzumnog mlijeka zadovoljena, ostatak mlijeka
preraduje se u razne vrste jogurta, kefir i vrhnje, a zatim u sireve i maslac.
1z obranog mlijeka proizvode mljedni prasak i kazein, ili se proizvodi speci-
jalna hrana za umjetno hranjenje teladi. Vrlo je radirena proizvodnja rivele,
mljednog napitka koji se mnogo troi po cijeloj Svicarskoj.

Mljekare, maslarne i sirane su vlasni$tvo jedne ili viSe osoba, udruzemih
miljekara odnosno seljaka proizvodata (proizvodadi postavljaju upravitelja) ili
akcionarskog drustva. ‘

Proizvodad je duZan sirovo mlijeko ohladiti na +8°C, a po moguénosti i na
nizu temperaturu. Sabirali§ta primaju milijeko kolidinski i kvalitetno, te hlade
na +3°C. Mlijeko se u mljekare transportira u cisternama od nezardiva éelika
ili u aluminijskim kantama mliekare.

Na putu se temperatura mlijeka povisuje za cca 1°C zavisno o godiSnjem
dobu.

Prijem mlijeka u mljekari veéinom je automatiziran. Iz transportnih
cisterma preko potodnog mjerada odlazi sirovo mlijeko u bazene, a posebno
vazu mlijeko u kantama. U svim mljekarama zapazio sam vrlo prakti¢nu mna-
pravu za slaganje poklopaca kanta, koja je pokretna i moZe primiti do 80 kom.
poklopaca, a zauzima malo mjesta u pogonu. '

Mlijeko za konzum obraduju na viSe nadina. 80% sirovog nehomogenizi-
ranog mlijeka upuéuju do potrofada u kantama (coli meg., testirano na tbec),
dok 40 % termicki obraduju (pasterizacija, uperizacija, sterilizacija).
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Mlijeko prodaju u raznoj ambala#, punomasno, s 3,8% po 0,85 ili s 2,8%
masti po 0,70 franaka za 1 litru.

Pasterizirano mlijeko stavljaju u obojene, baZdarene boce (povratna amba-
laza) ili u nepovratnu ambalazu »Zupadk« ili »Tetra-paks«

Uperizirano mlijeko, kao mljeéni mapici i vrhnje, stavljaju u specijalan
Tetra-pak, a sterilizirano u boce.

Trajnost past-mlijeka je 5 dana, dok uperiziranog 35 dana. Prilikom pu-
njenja ne stavljaju datum punjenja ni obrade, ve¢ datum do kada je mlijeko,
mljedni napitak ili vrhnje upotrebivo. 80% termidki obradenog mlijeka stavljaju
u nepovratnu ambalazu. Na svim linijama za termitku obradu mlijeko homo-
geniziraju. )

Neke mljekare stavljaju na alu-tep, osim svoje tvirtke 1 oznake proizvoda,
i 8ifru koju zna i moZe ¢itati samo osoblje mljekare.

Svicarci su pronadli specijalnu metodu cbrade, tj. uperizaciju mlijeka pri-
likom koje ono zadrZava organoclepti¢ka svojstva i svu svoju biclosku vrijed-
nost mljetnih bjelandevina jednako kao kod sirovog odnosno past-mlijeka.
Okus ostaje prirodan, pun i ugodan. Osim toga uperizirano mlijeko ‘moZe se
duvati na sobnoj temperaturi.

Vrlo traZzeno je slatko vrhnje koje proizvode za tudenje s 35% mljedne
masti i slatko vrhnje za kavu s 15% mljedne masti. Vrhnje pasteriziraju ili
uperiziraju uz prethodnu homogenizaciju, te stavljaju u Tetra-pak ili nepo-
vratnu staklenu ambalaZu (vel. 1/1, 1/2, 0,3, 0,2). U takvu staklenu ili plasti¢nu
nepovratnu ambalazu (Wegwerfglas) stavljaju jogurt, koji se vrlo mnogo {rofi.
U jednom gradu sa cca 430 000 stanovnika, gdje postoje dvije konzumne mlje-
kare, samo jedna mljekara proizvodi dnevno jogurt razmih vrsta od 20000 1
mlijeka.

Mljekare dobivaju iz tvornica wu paketima staklepnu ili plastiénu amba-
laZu-nepovratnu, te se takva u mljekari ne smije prati, ve¢ ju se upuduje
direktno ma punjenje. U takvu ambalaZu stavljaju i kefir. Za proizvodnju
jogurta, odnosno zrenje istog, upotrebljavaju klima automatske komore u koje
stavljaju spec¢ijalne pckretne stelaze na kojima se nalaze ¢afe mapunjene jo-
gurtom. Odmah nakon punjenja odvoze stelaZe sa ¢aSama u klima komore.
Izvana, na zidu komore, nalazi se upravljadka tabla s pomodéu koje se auto-
matski moze regulirati tehnologki proces. Komore se nalaze u baterijama, a
izradene su od mnezardiva dCelika. Nakon zavrSenog zrenja i hladenja jogurt
premjeftaju po partijama (starosti) u hladnjade gdje ostaje do otpreme. Bududi
da proizvode razne vreti jogurta s razliditim dodacima (malinama, kupinama,
lednjacima, banamama, anamasom, ¢okoladom, jagodama, ribizlom, crnim bo-
bicama, kavom itd.) kao i prirodan jogurt sa ili bez dodatka vitamina D,
oteZana je kontrola proizvodnje, te svaka skupina proizvedencg jogurta ima
u hladnjaéi za otpremu tablu na kojoj je naznateno da li je isti sposoban za
otpremu ili jo§ mora stajati u hladnjaci. Na alu-¢epovima naznadena je mlje-
kara koja proizvodi jogurt, nadalje vrsta jogurta (s kakvim dodatkom), te Sifra
dana proizvodnje, koju zna. ofitavati samo osoblje mljekare i to samo paojedinci.
Svi naprijed mavedeni dodaci u jogurtu jasno su vidljivi, jer su samo malo
usitnjeni.

Jogurt i kefir pakuju u papirnave kutije.

Velike trgovatke kuée (Migros, Epa, itd.) kupuju mlijeko od mljekara, a
same ga stavljaju u ambalaZu. Nadalje po ugovorima s velikim drgovadkim
i robnim kuéama mljekare proizvede i stavljaju u ambalafu razlidite proiz-
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vode. Na pakungu su omake dotitne trgovadke kude s njihovom tvrtkom i za-
Stitnim zmakom. Na takvoj ambalazi oznactene su ujedno i cijene. Navedene
robne kuée imaju vlastite pokretne prodavaonice — automobile, koje su
snabdjevene rashladnim uredajima, te talkve prodavaonice krstare po cijeloj
Svicarskoj i nema mjesta gdje se ne bi mogao dobiti u svake doba bilc kakav
miljeéni proizved.

Narodito je potrebno maglasiti, da je u Svicarskoj potrodnja mlijeka (cca
310 1) kao i proizvoda od mlijeka (narodito razli¢itth vrsta jogurta, kefira i
rivele, sireva i1 maslaca) vrlo velika. Ovo se moZe zahvaliti &injenici; da je
vrlo malo ugostiteljskih radnja, restorama 1 sl., koji imaju dozvolu za totenje
alkoholnih rpi¢a, veé je vecini zabramjeno toditi alkohol. Toj dinjenici, koja
Svicarcima i njihovu nadinu Zivota pogoduje, mogu zahvaliti da je danas
njihov prosjedni vijek Zivota 64 godine. Za vozate proizvedenc je i pivo bez
alkohola.

Maslac se veéinom proizvodi u drvenim budkalicama, manje u metalnim,
a nigdje — osim pokusno — me projzvode na kontinuirani naéin (Fritz). Uza
sve to nastoje zadrzati dobar kvalitet. Imaju prototip stroja za kontinuiranu
proizvodnju maslaca, koji je jo§ u fazi istraZivanja. Proizvode razlitite vrste
maslaca: ¢ajni maslac, za kuhanje, maslac s dodatkom razli¢itth mirodija.
Pakuje se u raznim velid¢inama od blokova do malog pakovanja za ugostitelj-
stvo. Mnogo se tro$i maslac s dodatkom mirodija, a pakuje ga se u staniol
¢ade raznih velidina.

Velike kolic¢ine mlijeka preraduju u razli¢ite sireve. Twvrde sireve proiz-
vode zavisno o godiSnjem dobu kod proizvoda¢a mlijeka ili u siranama od
sirovog 1 past-mlijeka. Ukoliko su proizvedeni kiod proizvodaca mlijeka, sireve
tada preuzimaju u siranama, te ih tamo dalje njeguju i puste da =zriju. U
Luzern-u je jedno od najveéih skladista-podruma sireva Svicarske. Odjeljemja
su s klima uredajima, a rad u istima automatiziran.

U Weinfeldenu grade wveliki podrum za zrenje sireva, koji ée odteretiti
ostale podrume i sirane, te ée se na taj nadin moéi poveéati proizvodnja.

Dosta se proizvodi ementalac, appenzeller, tilzit, grijer, parmezan, bezbroj
vrsta topljenih sireva iz originalne sirovine, kao i s raznim dodacima. Vrlo
je velik asortiman mekih sireva, kao i r*azmh sireva s phJes*rmrna ’

Posjetio sam jednu siranu koja dnevno proizvodi meke sireve iz 38 000 1
mlijeka, a zapo§ljava 66 radnika.

U jednoj s klima uredajem snabdjeveno] prostoriji nalazi se »STEIN—
ECKER-ov zgotovljad sira kapaciteta 5000 1. Ovdje majviSe proizvode camem-
bert. Iz zgotovljada sira stavljaju ga direkino u kalupe, koji su razna oblika
i velitine. Buduéi da je ova prostorija-sirana klimatizirana, puni kalupi ovdje
ostaju izvjesno vrijeme na pokretnim kolicima, zatim odilaze na kolicima u
susjednu prostoriju na predzrenje, a nakon toga u treéu prostoriju na zrenje.
StelaZe, odnosno Zice, su od plastitne mase; na totkovima (ALPMA). Camem-
bert proizvode u obliku valjéiéa u raznim velidinama od 25 g na vise, zatim
u trokutima teZine 62 g. Po 4 trokuta pakuju u dkrugle drveme kutije, dakle
ukupna tezina kutije je cca 250 g, zatim iproizvode petite suisse, kojeg takoder
proizvode u razliditim oblicima i raznim vrstama pakovanja, nadalje brie u
obliku istostranidnog trokuta (stanice 18 em X 2, i 7 cm baza) u teZimi od
130 g, bel paese, Mimster (4 pakovanja 225 g), chaslu (100 i 112 g), romadur
100 g) i limburger (150 g).

Sve navedene sireve pakuju strojno na stroju za pakovanje »ALPMA«,
Stroj ima 16 raznih oblika za pakovanje, te se izmjenom jedne plote ujedno
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mijenja 1 oblik i pakovanje u Zeljeni oblik i tefinu. Osoblje mljekare vrlo je
zadovoljno tim strojem za pakovanje, jer se njime postiZe dovoljna produktiv-
nost, a rad je potpunc automatiziran, dek je kvalitet mada besprijekoran.

Jedno od omiljelih jela Svicaraca je FONDUE. Sastoji se od sireva emen-
talca 1 grijera sitno mljevenog uz dodatak vina, te raznih vrsta mirodija.
Prireduju ga na taj nadin, da tu masu stavljaju u zemljanu posudu i na plamen
svijeta koje se malaze na stolu. Vilicom uzimaju krigke kruha i mijeSajudl
masu vade istu iz posude i jedu. Uz fondue odgovara na$e crno vino, koje se
moze naéi u velikim robnim kuéama »Migrosima«.

Vrlo je trazem svje#i kravlji sir. Proizvode ga u specijalnim strojevima,
i to svjezi kravlji sir s vrhnjem s 50% masti u suhoj tvari (pakovanje sa
crvenim otiskom) 1 svjez kravlji sir iz obranog mlijeka (pakovanje s plavim
otiskom). Obje vrste iz pasteriziranog mlijeka. Pakuju ga u veli¢inama -od
180—250 g. Pakuju ga potpuno automatski na stroju za pakovanje »FORM-
VAC-Ziirich«, Xapacitet 3600 kutija od 250 gfsat. S jedne strane stroja nalazi
se rola bijele lak folije, a ne$to iznad nje rola alu-folije s veé otisnutim oznakama
i tvrtkom.

Bijela lak folija upucuje se u sekciju zagrijavanja, zatim u sekeiju gdje se
formiraju Cetvrti veli¢ine 10X7!/2 ecm i to detiri detvrii odjednom. Nakon toga
odlaze u sekciju gdje se pune svjeZim kravljim sirom. Istovremeno s gornje strane
dolazi rola s alu-folijom ,koja je prosla kroz sekciju zagrijavanja, te zajedno
dolaze u sekciju, gdje dobiva ma rubovima ljepilo, zatim zatvara poklopcem
napunjene 4 Cetvrti. Nakon toga sve to dolazi na specijalne noZeve koji reZu
4X4 cetvrti. Kutije prolaze kroz sekciju hladenja i stavljaju se u kartonsku
ambalazu. Tako svjezi kravlji sir odlazi u hladnjate do otpreme iz mljekare.

Nadalje sam posjetio i jednu sladoledarnu, koja ima kapacitet 20 000 kom.
Stapida/sat. Stapiéi su plasti¢ni s rupicama. Dugadki su 8, a iroki 1 em. Osim
na $tapi¢ima, proizvode klasi¢an sladoled i mjime pune hostije odnosno tuljce,
koje zatvaraju strojno kapicom od specijalnog papira. Sladoled na Stapic¢ima
i u kutije pakuju strojno. Proizvodnja po sistemu GRAHM. Osim krem mljetnog
sladoleda proizvode i veliki asortiman voénih sladoleda, sendvi¢ sladoleda itd.

Svi mijekarski pogoni posjeduju dovoljno rashladnog prostora, a na svim
mljeénim proizvodima, odnosno embalaZi je maznafeno: drZati ma hladnom
mjestu. Trgovine, ugostiteljske radnje i svi oni koji posluju mlijekom i mljeé-
nim proizvodima, pridrzavaju se prednjeg, pa ¢ak i podkretme prodavaone,
koje se kreéu diljem cijele Svicarske, imaju na kamionima ugradene rashladne
prostorije.

Medutim, mnoge mljekare ne mogu potpuno racionalizirati i automarti-
zirati proizvodnju onako, kako bi Zeljeli, jer im mnedostaje madnog prostora.
Unato¢ tome na cca 260 000 1 mlijeka zaposleno je ukupno 315 radnika. Da bi
mogli provesti 1000 automatizaciju i1 racionalizaciju prinudeni su rusiti
sadasnje zgrade i graditi suvremenije. Radno vrijeme u mljekarama je 48—51
sat tjedno, te radna snaga odilazi u ostale industrijske grane, gdje je radno
vrijeme krade.

Kotlovnice u svim pogonima predstavljaju dosadasnji vrhumac tehmike.
Kao pogonsko gorive sluzi tefka nafta, a postrojenja su §vicarske proizvodnje.
Rad je potpunic automatiziran, Zeljene temperature automatski se reguliraju,
a za posluzivanje kotlovnice nema specijalnog radnika, veé¢ odgovorni poslo-
voda kontrolira i po potrebi podeSava na Zeljene temperature. U svim pogo-
nima . provode omek3avanje vode ma specijalnim uredajima koje proizvodi
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it. TURICIT AG, Ziirich. Uredaj je sastavni dio svake mljekare, te se bez
njega ne moZe ni zamisliti proizvodnja.

Unutarnji transport u pogonima potpuno je automatiziran i mehaniziran.
Kupovi napunjenih sanduka raznim mljetnim proizvodima vrlo lagano pre-
nadaju ruénim ili strojnim viljuSkarama i paletama, koji su u &vicarskom
transportu obavezni. Specijalna kolica prolaze ispod drvenog platoa i dizu
odnosno prevoze velike teZine na Zeljeno mjesto, a da se radnik pri tome mne
zamara.

Po cijelo] zemlji nalazi se mnogo vrsti -am*t’oma‘ta, a narofito s mljeénim
proizvodima. Tako, da osim $to se u svako doba dana i no¢i moze iz automata
dobiti cigarete, voée, filmove, itd., automat za 25 rp. izbacuje hladan kakao,
mlijeko, vrhnje ili ostale proizvode chladene na temp. -+4°C,

Mlijeko i mlje¢ne proizvode u kuéu dostavljaju malim kamionetima ili
motorima. Isti¢em; da na svim mjestima vlada primjerena higijena i &istoéa,
koja djeluje odgojno na strance.

Vijesti

Odluka o odredivanju i naredba o potanjim uvjetima
i postupku za stvaranje premija za kravije mlijeko
u god 1965.

U Sl listu SFRJ br. 23 od 19. svibnja 1965. donesena je
I Odluka o odredivanju premija za kravlje mlijeke u god. 1965., koya glasi:

»1. Radnim organizacijama koje proizvode kravlje mlijeko (u daljnjem
tekstu: korisnici premija) isplacuje se premija:
1. v iznosu od 30 dinara po jednom litru kravljeg mlijeka vlastite pro-
izvodnje;
- 2. u iznosu od 10 dinara po jednom litru kravljeg mlijeka proizvedenog
u kooperaciji s individualnim proizvodadima.

Premije iz stava 1. ove tadke ispladuju se za kravlje mlijeko koje korisnici
premije od 1. lipnja do 31. prosinca 1965. prodaju i isporuce radnim organi-
zacijama koje se bave prometom ili preradom mlijeka i drugim organizacijama
i ustanovama ,kao i za kravlje mlijeko koje korisnici premije u istom roku
prerade u svojim pogonima odnosno preko svojih pogona ili prodavaonica
prodaju neposrednim potrosadima. '

Premije iz stava 1. ove tadke isplacuju se pod uvjetom da kupac 111 pogon
odnosno prodavaonica Xkorisnika premije ostvari premiju od 10 dinara po
jednom litru kravljeg milijeka koju osigurava Republika i da je korisnicima
premije mlijeko platio po cijeni koja mije niZa od propisane otkupne mini-
malne cijene.

© 2. Premije iz tatke 1., stav 1., pod 1 ove Odluke, isplacuje se samo onim
korisnicima premije koji su za vlastitu proizvodnju kravljeg mlijeka uveli
matiéno knjigovodstvo i selekciju i kontrolu produktivnosti muznih krava.
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