
IV. O d r e đ i v a n j e sadržane m a s t i u s u h o j t v a r i s i r a 
Sad rž ina m a s t i u s u h o j t v a r i s i ra m o ž e se od red i t i s p o m o ć u s l i j edeće 

f o r m u l e , a k o j e o d r e đ e n a s a d r ž i n a m a s t i i s u h a t v a r s i r a : 

s a d r ž i n a m a s t i u s u h o j t v a r i s i ra ' = s ad rž ina m a s t i s i r a X 100 
s u h a t v a r s i r a 

(Suha t v a r s i r a —100 — s a d r ž i n a vode s i r a ) . 
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S P U T A P O Š V E D S K O J I Z A P A D N O J N J E M A Č K O J 

U s i j e č n j u o. g. o r g a n i z i r a l a j e »BALKANIJA«, z a s t u p n i š t v o i n o z e m n i h 
f i rmi , iz B e o g r a d a , od l azak d v a n a e s t o r i c e p r e t s t a v n i k a m l j e k a r s k i h p r i ­
v r e d n i h o r g a n i z a c i j a iz F N R J u Š v e d s k u i Zap. N j e m a č k u . 

U Š v e d s k o j s m o r a z g l e d a l i p o g o n e p o z n a t e T v o r n i c e m l j e k a r s k i h u r e ­
đa ja Ak t i ebo lag ed S e p a r a t o r u S t o c k h o l m u , Tul l inge i L a n d u , p a m l j e k a r e 
u7 S t o c k h o l m - E n s k e d e B a l l n a s - u (vidi s l iku) , K a t h r i n e h o l m u i A l i n g s a s - u , 
t e p o k u s n o p o l j o p r i v r e d n o d o b r o H a m r a g , u Zap . N j e m a č k o j pos je t i l i s m o 
t v o r n i c u m l j e k a r s k i h u r e đ a j a B e r g e d o r f e r E i s e n w e r k A. S. A s t r a - W e r k e , 
H a m b u r g - B e r g e d o r f , z a t i m t v o r n i c u zgotovl jaČa za s i r A n t o n S t e i n e c k e r , 
u F r e i s s i n g u , t v o r n i c u u r e đ a j a za t op l j en j e s i r a J o s e p h Voege le , M a n n h e i m , 
t v o r n i c u R a - F a - M a , H o f k n e c h t e t Co u Düsse ldor fu , z a t i m Savezni i s t r a ­
ž ivački zavod za m l j e k a r s t v o u Kie lu i n j e g o v u m l j e k a r u , J u ž n o n j e m a č k i 
p o k u s n i i i s t r a ž i v a č k i zavod za m l j e k a r s t v o u W e i h e n s t e p h a n u i n j e g o v u 
m l j e k a r u , t e m l j e k a r e : u H a m b u r g u , N ü r n b e r g u , P i n n e b e r g u , Q ickbo rnu , 
Reinfe ldu , A i c h a c h u i M i s b a c h u . 

L e t i m i č a n p r e g l e d s p o m e n u t i h t v o r n i c a i m l j e k a r a p o k a z a o j e da p o ­
s to j i ž iva s a r a d n j a i z m e đ u t v o r n i c a m l j e k a r s k i h u r e đ a j a i n a u č n o i s t r a ­
ž ivačk ih z a v o d a s j e d n e s t r a n e i m l j e k a r a s d r u g e s t r a n e . Iz t a k o v e s a -
r a d n j e izvlače n e p o s r e d n e k o r i s t i i j e d n i i d rug i . 

U o b i m zemlja ima p o s t e p e n o i š čezava ju m a n j i o b j e k t i , a p r e r a d a s e 
k o n c e n t r i r a u v e ć i m a , ko j i m o g u i m a t i s v u p o t r e b n u o p r e m u za s v e s t r a n o 
i r e n t a b i l n o i s k o r i š ć e n j e m l i j e k a i n u s p r o d u k t a , pa č a k i o t p a d n i h voda . 

U š v e d s k i m m l j e k a r a m a p o s t o j e p o s e b n a od je l jen ja za o p s k r b u p r o ­
izvođača r a z n i m p o t r e p š t i n a m a — ž ivežn im n a m i r n i c a m a — ( k o n c e n t r i ­
r a n o m s t o č n o m k r m o m , u m j e t n i m gno j iv ima i d r . ) . D a p ro i zvođač s u v i š e 
č e s t o n e hp m o r a o odlaz i t i iz s v o j e f a r m e u uda l j en i j e v e ć e m j e s t o , on 
p r e k o š o f e r a m l j e k a r e , k o j a p r e u z i m a ml i j eko , n a r u č u j e i dob iva p o t r e b n u 
r o b u . 

M l j e k a r e n a j č e š ć e n e r a s p o l a ž u v l a s t i t i m vozn im p a r k o m za s a b i r a n j e 
ml i j eka , n e g o t o obav l j a ju n a j m l j e n i kamionji ili v a g o n i - c i s t e r n e za p r i j e ­
voz ml i j eka . D o p r e m a m l i j e k a ko l ima u g l a v n o m i ščezava . 



Ono š t o je naroči to uočlj ivo u s v i m pregledanim š v e d s k i m i n j e m a č ­
kim mljekarama, jes t visok s t epen mehanizac i je i zbog toga visoka pro­
duktivnost . Tako, na pr. mljekara u B o l n ä s - u (Švedska) prerađuje pro ­
s j ečn o oko 50.000 lit. mlijeka na dan sa 30 radnika i 15 službenika, a m l j e ­
kara »Alster« u Hamburgu prerađuje 150—160.000 lit. ml i jeka na dan sa 
50 do 56 radnika. Slični su odnosi i u drugiim mljekarama. 

Sva oprema — izuzev kanti za ml i j eko — s k o j o m dolaze u dodir ml i ­
jeko ili mljiječni proizvodi izrađena je od nezarđivog čelika. 

Automatizaci ja i mehanizacija zahvati la je sva odjel jenja velikih 
mljekara. Shvatljivo je, da se ona m o ž e primijenit i samo kod velikog p r o ­
meta mlijeka, jer bi u malim objekt ima s a v r e m e n a mehanizacija bila n e ­
dovoljno korištena i s toga preskupa. 

Pri jem i izdavanje mli jeka 

Mehanizacija mljekara počinje v e ć na s a m o j pr i jemnoj rampi. Tu se* 
nalaze transporteri — lančani ili val jkast i — za pri jenos punih kanta, s a n ­
duka s bocama i dr. u pogon, t e iznos praznih kanta i druge robe, koja s e 
izdaje iz pogona. Transporteri su katkada s v e g a za 0,5 do 1 c m izdignuti 
iznad razine poda rampe, š t o o m o g u ć u j e normalan transport robe, a ujedno 
ne s m e t a os ta lom prometu ljudi i robe. 

SI. 1. Mljekara Alingsas 

N e k e mljekare imaju na rampi, pred u lazom u zgradu, postavl jene 
aparate, koj i registriraju broj kanta ko je prijeđu transporterom u pogon. 

U š v e d s k i m mljekarama — također na rampi — s m j e š t e n i su na j e d ­
n o m dijelu transportera tunelski uređaji za zagri javanje i eventualno o t a ­
panje smrznutog mlijeka. 

Gotovo sve v e ć e mljekare imaju automatsk i uređaj za pražnjenje 
kanta ko je pristižu transporterom s rampe. Ovaj uređaj pred v a g o m pri­
hvati kantu , preokrene je, pa kad je i spražnjena, postavlja! je na t r a n ­
sporter koji vodi do s troja za pranje kanta, dok vaga automatski registr ira 
zaprimljenu količinu. 

Mljekara Alingsas (Švedska) — (sl ika 1) ima — u probnom radu — u r e ­
đaj za automatsko knj iženje i obračunavanje zaprimljenih količina mli jeka 
po proizvođačima — koji je pos tav l j en uz vagu i radi s inhronizirano s 



njom. Za pravilno evident iranje količina potrebno je, da sve dane u m j e ­
s e c u kante is t ih proizvođača prist ižu i s t im redosl i jedom u pogon, odnosno 
na vagu, jer bi inače s troj knjižio mlijeko jednog proizvođača u koris t 
drugoga! 

Pranje kanta, boca i sanduka za boce obavlja se' mehanički , pomoću 
s trojeva različit ih tipova i izvedbi. 

U š v e d s k i m mljekarama imaju — os im "metalnih poklopaca za k a n t e 
— i poklopce izrađene od plast ične mase (oblik okrenutog šeš ira) , o koj ima 
s e osoblje pogona izražava vrlo pohvalno. 

Mnoge mljekare — kako u Švedskoj , tako i u Njemačkoj , — prodaju 
proizvođačima obrano pasteriz irano mli jeko za ishranu teladi i svinja. 
Za izdavanje ovog mlijeka u n e k i m mljekarama služe automatski odmjerni 
aparati, koji pune u kante po 20, 25 ili 30 Ht. mlijeka — v eć prema t o m e 
na koju su kol ič inu naravnati — pa reguliraju punjenje kanti i r eg i s t r i ­
raju ukupnu izdanu količinu. 

SI. 2. Brojčanik aparata za mjerenje protoka mlijeka (Velika 
kazaljka načini jedan krug kad proteče 50 lit. mlijeka, a mala 
kazaljka kad proteče 1000 lit. mlijeka. Ugrađeni peteroznamen-
kasti brojač sumira količine). 

Za m j e r e n j e količina ml i jeka, koje se izdaje iz pr i jemnih tenkova u 
razna odje l jenja — siranu, pasterizaci ju, obiranje, jogurtanu i dr. — u k l o p ­
ljeni su u razvodne vodove mjeraču (slika 2), koj i registr iraju proteklu k o ­
ličinu mlijeka. Na ta j način je o m o g u ć e n a mehanička regis traci ja i k o n ­
trola zaprimljene kol ič ine ml i jeka (kod vage) i rashoda ml i jeka po o d j e ­
ljenjima, t e izdatak s irutke , s t epke , obranog mlijeka i dr. iz pogona. 

Obrada konzumnog mlijeka 

vrši se već odavna p o m o ć u s tro jeva (pasteri, klarifikatori, hladionici , 
uređaji za steri l izaciju, s trojev i za pranje, punjenje i zatvaranje boca i dr.), 
a sad je u ova odje l jenja u v r š t e n a i nova oprema. 



Umjesto uobičajenih bezbojnih, prozirnih boca za mlijeko uvode se 
boce od smeđeg stakla (da se spriječi š te tno djelovanje svijetla) i to če-
tverouglaste, umjesto okruglih, da bi se prostor košara, hladnjača i ka­
miona bolje iskoristio. \ 

Mljekare koje peru mnogo boca imaju mehanizirano i preuzimanje 
praznih boca iz košara te ulaganje boca u s t roj za pranje. U tu svrhu služe 
mali pneumatski uređaji, koji zahvaćaju najednom sve boce iz košare i 
prenose na s t roj za pranje. Oprane boce odlaze t ranspor terom do uređaja 
za punjenje i zatvaranje boca. (Za zatvaranje malog broja boca služe i 
ručni aparati, za koje se upotrebljavaju gotove aluminijske kapice si. 3). 
Pune boce radnik stavlja u košaru, koja odlazi t ranspor terom do uređaja, 

SI. 3. Ručni apara t za zatvaranje boca 
aluminijskim kapicama 

koji po pet košara stavi jednu na drugu i tada ovakav stupac od pet punih 
košara odlazi t ransporterom u hladnjaču. U hladnjačama i drugim odje­
ljenjima postavljene su male »skretnice«, kojima se jednostavno može 
skrenuti unutrašnji t ransport robe u željenom pravcu. Insti tutska mlje­
kara u Kielu ima na t ransporteru, koji nosi pune boce od stroja za zatva­
ranje, postavljen mali elektronski uređaj za brojenje punih boca. 

Neke mljekare, osim u bocama, izdaju mlijeko, vrhnje i druge 
tekuće mliječne proizvode u t. zv. »izgubljenim« omotima, pa imaju za­
sebna odjeljenja za te t ra — i perga-pakovanje. 

U proces proizvodnje konzumnog mlijeka uvele su neke švedske mlje­
kare novi s t roj (proizvod A .B. Separator) nazvani klarifiksator, koji obavlja, 
funkciju klarifikatora i — djelomično — homogenizatora. Konzumno mli­
jeko, koje je prošlo kroz ovaj s t ro j i nakon toga napunjeno u boce, ima 
debeo sloj vrhnja, ispod kojega j e oštro odvojeno obrano mlijeko. Kažu, 
da takovo mlijeko nailazi u domaćinstvu na dobar prijem i raznovrsniju 
primjenu od normalnog punomasnog mlijeka. 

Standardizacija konzumnog mlijeka na određeni sadržaj masti pomoću 
naročitih dodatnih uređaja na separatoru, uvedena je u svim savremenim 
konzumnim mljekarama. 

Uređaji za automatsku regulaciju i registraciju tempera ture pas ter i ­
zacije, kao i hlađenja, zatim za regulaciju protoka mlijeka, kao i za mje -



renje proteklih količina mlijeka kroz vodove postavljeni su u svim mlje­
karama. 

Maslarna 

Maslarna je već odavna u priličnom stupnju bila mehanizirana i sada 
u njoj nema velikih promjena. Drvene bućkalice postepeno napuštaju 
mljekaru, a umjesto njih se pastavljaju bućkalice od nezarđivog čelika, 
bez ikakovih uređaja za gnječenje. Još uvijek su dosta rijetki uređaji za 
kontinuiranu proizvodnju maslaca. Imali smo prilike vidjeti svega jedan 
Alfa-uređaj u MC pogonu u Kathrineholmu. 

Hladionici za vodu za pranje maslaca — zidni ili na postolju — vrlo 
su rašireni. . 

Za zrenje, vrhnja upotrebljavaju se vodoravni bazeni ili uspravni 
tankovi. 

Pasterizacija vrhnja za proizvodnju maslaca uvedena je u svim mlje­
karama. U nekima — kažu — pasteriziraju vrhnje u pločastom pasteru 
čak do 130° C, da bi otstranili miris silaže. Vrhnje zatim zrače ili na otvo­
renom hladioniku ili pomoću vakreatora. 

Sve veće mljekare imaju uređaje za oblikovanje, umatanje i označi­
vanje maslaca. Za umatanje služi pergament papir, odnosno njegovi kva­
litetni nadomjestci, ali i kasirane aluminijske trake. 

Sirana 

U ovom odjeljenju mljekare do nedavna nije bilo gotovo nikakove 
mehanizacije, već se najveći dio poslova obavljao ručno. Od nedavna s t r o ­
jevi sve više prodiru i u siranu, iako tu još mehanizacija i automatizacija 
nije postigla onaj stepen, kao u nekim drugim odjeljenjima mljekare. 

Za proizvodnju sireva upotrebljava se u pravilu samo pasterizirano 
i standardizirano mlijeko, stoga svaka sirana ima dovoljan kapacitet pa -
stera. da pasterizira sve mlijeko. 

ZgotovljaČi sira zapremine po 3 i 5 tisuća litara, kao i sirne vane za-
premine od 2 do 5 t isuća litara omogućuju da se u isto vrijeme pre rade 
znatno veće količine mlijeka, nego u normalnim sirntim kotlovima, čime 
je poistignuta znatna ušteda prostora i radne snage. Raznovrsni alati za 
rezanje gruša zamjenjuju — iako ne uvijek sa željenim uspjehom — ručno 
drobljenje gruša harfom. ^ 

Mehaničke mješalice, kao i uređaji za automatsku regulaciju i održa­
vanje t empera ture podgrijavanja i sušenja također povećavaju produkt iv­
nost radnika, a isto tako i specijalne pumpe za t ranspor t zrna od sirne 
kade do bazena za prvo prešanje. 

Pneumatske preše raznih izvedbi omogućuju istovremeno prešanje 
velikog broja sireva. 

Prenosne i rastavlj ive stelaže za zrenje sireva, kod kojih postoji m o ­
gućnost promjene visinskog razmaka između pojedinih dasaka, omogućuju 
bolje i svestranije koriš tenje prostorija za zrenje i uskladištenje sireva. 



Transporter^ za prijenos sira iz pojedinih odjeljenja za zrenje do p ro­
storije za pakovanje i otpremu, kao i žlijebovi za spuštanje sireva iz sirane 
u bazene za soljenje, olakšavaju manuelni rad. 

U jednoj mljekari vidjeli smo iznad bazena za soljenje postavljen 

Sl. 4. Aparat za ultravioletnu zračenje suhih prostorija 

aparat za ultravioletno zračenje (vidi sl. 4 ) kojim se postizava i steriliza­
cija zraka, površine zidova, površine salamure, pa i površine sireva. 

Mehaničke naprave za parafiniranje sireva olakšavaju i ubrzavaju rad 
(Aichach). 

Sl. 5. Uređaji za evaporaciju mlijeka i sirutke (A. B. Separator) 

Sve mljekare obiru sirutku, ali se u iskorištenju otpadaka ide još dalje, 
pa se obire i voda, kojom se isplahnjuju tenkovi, bazenj, cjevovoda i dr. (Ka-
thrineholm) i t ime poboljšava materijalni efekat poslovanja. 



U nekim velikim švedskim siranama imali smo prilike vidjeti ekono­
mično iskorištenje s i rutke na taj način, š to se ova zgušćuje u naročitim 
uređajima za evaporaciju (si. 5). Zgusnuta sirutka služi zatim ili za pr i ­
premu jestivih mhgečnih specijaliteta (Messmör) ili kao polufabrikat za 
proizvodnju mliječnog šećera i dr. 

Neke mljekare imaju i vlastite uređaje za proizvodnju mliječnog pra­
ška ili sirutkinog praška. Budućji da je zimi potrošnja mlijeka u gradovima 
veća, a otkup manj,i, mljekara ne može proizvođačima vraćati u to doba 
godine obrano mlijeko za ishranu teladi i svjinja, nego im tada prodaje 
obrani mliječni prašak, proizvoden i uskladišten ljeti iz sezonskih višaka 
mlijeka. 

Pomoćna odjeljenja 

Mehanizacija i automatizacija je zahvatila i pomoćna odjeljenja mlje­
kare. To je već prije bilo izvršeno u odjeljenjima za rashladne uređaje, a 
u novije vrijeme i u kotlovnici, gdje se postavljaju automatski uređaji za 
dopremu goriva, održavanje potrebne ravnomjerne tempera ture i pritiska 
pare u kotlu i dr. 

Shvatljivo je da se sva navedena mehanizacija ne može odmah primi­
jeniti u našim mljekarama, i navedeni uređaji nijesu postavljeni ni u svim 
mljekarama, koje smo posjetili, već pretstavljaju letimičan pogled u stanje 
mehanizacije i automatizacije savremenih švedskih i njemačkih mljekara. 

Nelma dvojbe, da bi povećanom mehanizacijom i automatizacijom rada 
u našim mljekarama postigli i veću produktivnost rada. No pret jerana 
mehanizacija može imati i suprotan efekat, što nam se činilo da postoji i 
u nekima od posjećenih mljekara. 

* * * 
Organizator ovog putovanja »BALKANIJA« — Beograd, zaslužuje puno 

priznanje za uložen trud, a domaćini — tvornice, čiji smo bili gosti za vr i ­
jeme ovog putovanja, neka budu uvjereni, da ćemo im u našoj zemlji v ra ­
titi gostoprimstvo barem istom mjerom. 

Markeš 

Ing. Branka Meš terov i e -Bač i ć , Novi Sad 
Poljoprivredni fakultet 

O PROIZVODNJI 
A R O M A T I Z I R A N I H M L E Č N I H N A P I T A K A 

Pravljenje mlečnih napitaka s taro je koliko i dobijanje mleka. Još 
istoričar Herodot spominje da je mleko sa sokom od divljih t rešanja bio 
omiljen napitak kod s tar ih Skita, pa čak da je bio i deo glavnog obroka. 
Ipak se tek u skorije vreme mleko meša s najrazličitijim voćem, sokovima 
i aromatičnim mater i jama kao što su: sok od malina, pomorandže, limuna, 
jagode, sa svežilm breskvama, kajsijama, ananasom, bananama, grožđem, 
kupinama, šljivama i jabukama. Mleku se dodaju i drugi dodaci kao: čo ­
kolada, kafa, čaj , kakao, vanila, badem, rum i druge. 


