HZGEADNJA CENTRALNE GRADSKE MLJEKARE U
‘ ZAGREBU

U Zagrebu na Zitnjaku dovriuje se izgradnja Centralne gradske mljeka-
re, jedné od najveéih mljekara u naSoj zemlji, s dnevnim kapacitetom od
120.000 litara. Gradnja je zapogeta kasno u jesen god. 1949. Do danas su izvr-
Seni gradevinski radovi za one objekte, koji su prijeko potrebni, da mljekara
moZe. poteti rad: glavna pogonska zgrada s kotlovnicom, vanjska kanaliza-
cija, -glavna prometna cesta i bunar. Pumpna stanica jo¥ se gradi. Za godinu
1952. predvidena je izgradnja garaZa,-raznih radionica, prometnih povriina,
Zelj. industrijskog kolosijeka i upravne zgrade.
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" -Cenfralna miljekara Zagreb — Odjeljenje pasterizacije m gradnjl — Foto: Cerovac
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Mljekara' se gradi uz pomoé Medunarodnog djedjeg fonda UNICEF-a, koji
je dao vetinu uredaja za primunje, ispitivanje, pasterizaciju, nisko hladenje i
punjenje mlijeka u boce. Strojevi primljeni od UNICEF-a jesu prvorazredni,

jzradeni su od vrlo dobrog maten]ala, oni* su najbolji .proizvéd tehnike u
ml;ekarskom strojarstvu. ‘

" Kako se iz naprijed izlo¥enog vidi, UNICEF je dao uglavnom strojeve
za primanje i obradu konzumnog mlijeka. Narotito se istitu .strojevi za pu-
njenje mlijeka u_boce, namijenjenog u prvom’ redu dojentadi i ostaloj djeci.
Strojevi za preradu mh]eka u mlijeéne proizvode izgraduju se po prvi put u
naloj domaéoej industriji; i-veé-se djelomi¢tno montiraju.
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Tvornica parnih kotlova u Zagrebu izrutila je i montirala dva kompletna
rarna kotla, svaki po 85 m?® ogrijevne povriine. Od njih ée cijela miljekara
dobivati toplinsku energiju, potrebnu za odvijanje tehnalosSkog procesa.

U naSoj zemlji prije Drugog svjetskog rata mljekarstvo je bilo uglavnom
u privatnim rukama, he samo s obzirom na otkup i opskrbu, nego i s obzirom
na obradu i preradu mlijeka. Sav ovaj, posao temeljio se na &isto trgovackoj
liniji. Ti privatnici nisu se ni najmanje brmuh, da unaprijede mljekarstvo po-
diZu¢i moderne mljekare i stvarajuéi strutne kadrove. Ba$ zbog toga naili su
ge naSi‘struénjaci god. 1949. pred dosta sloZenim problemom, kako da izgrade
ovako velike i moderne ml;ekarske objekte, koje su podeli tada projektirati i
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Mijekars m gradnji — pogled s juZne strame — Foto: RVI1 !

. - A
graditi u Zagrebu, Osijeku, Zupanji, Sarajevu, Skoplju i Novom §adu — sa
cijelim nizom sabirnih stanica za mlijeko na ferenu.

Nadalje, kratalz rok za izvrienje postavljenih zadataka, nepoznavanje
sitrojeva iz inozemstva, nestaSica skica i'nacrta, jo§ su vide. oteZavali rad. Uza
sve to na$i mladi struénjaci i projektanti, tehnifari 1 graditelji prionuli- su
ozbiljno i savijesno na posao oko izgradnje Centralne gradske mljekare i nje-
nih sabirnih stanica. Pobijedila je jaka volja, energija i ljubav prema radu,
svladane su sve poteskoée, postavljeni su.snaZni temelji ne samo zgradi, veé
i temelji daljnjoj izgradnji mljekarskih ob]ekata.

Prva etapa u radu oko izgradnje mljekara u naoj® zemlp priblizuje ‘se
kraju, i god. 1952. imali bi se-svi.zapoleti objekti .dovrsiti, Na$i struZnjaci,
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koji u tom dvogodiinjem radu sudjeluju, uloZit ée svoje znanje i steceno isku-
stvo i u budutem radu oko izgradnje na%e mljekarske industrije, pa stoga mi-
slim, da im treba omoguditi, kako bi se i'dalje usavriavali u svom zvanju.

Ubuduée treba rad oko izgradnje nasjh mljekara $to vi$e povezati s ra-
dom nagih struénjaka s fakulteta i drugih -zavoda. Ovdje mislim najviSe na
poljoprivredne, veterinarske, gradevinske, tehnitke fakultete i zdravstvene
zavode. Da nam oni mogu mnogo pomo¢i, pokazala je i dosadainja suradnja.
Samo zajednitkom i &vrstom suradnjom svih strudnjaka u zem131 izgradit ée
se nafa mlada i moderna mljekarska indusirija na temelju, koji je po prvi
ppta postavljen ovom akcijom.

U buduéim 8lancima prikazat éu ostali rad “oko izgradnje Centralne
gradske mljekare u Zag'ebu i rad oko izgradn]e sablrmh stanica’ za mlijeke
na terenu. M. Djogié.

' '
’

UMJETNG STVARANJE AROME U MASLACU

-4 Aroma maslaca je jedan od glavnih faktora, keji bitno utjedu na ocjenu
njegove kakvote. U mljekarski razvijenim zemljama potrofad cijeni i bolje
plata maslac sa specifitcnom aromom negoli obidni maslac, jer se na aroma-
titni maslac veé pr1v1kao i zna, da se takav maslac dulje drzi od obifnog
maslaca. .

Specifitna aroma maslaca stvara se za vrijeme zrenja vrhnja, i to tako,
da naroditi mikrobi (Leuconostoc citrovorum i ‘Leuconostoc paracitrovorum)
fermentativno djeluju na mlijeni Seter. Spomenuti mikrobi u zajednici s mi~
krobima iz grupe uzroénika kiselog mlijetnog vrenja (konkretno sa Sc. cremo~
ris) fermentiraju mlijeni Seéer stvarajuéi pritom uz nazoénost mlijenih ci-
f1ata (soli limunove kiseline) mlijetnu, octenu i ugljidnu kiselinu, pa dia-
cetil. Diacetil svojom ugodnom aromom prikriva jade ili glabije izraZene osta~
le mirise u maslacu dajuéi mu pritom specifitnu aromu i jednolino speci-
fican okus.

Prije spomenuti mikrobi dodavaju se vrhnju {su'ovom ili pasteriziranom)
u obliku &istih kultura ili pak sami dospiju u vrhnje, u kojem se za vrijeme
zrenja razmnaZaju. Nedostatak zrenja sirova vrhnja je u téme, §to prijeti opa-
snost, da se takovim vrhnjem ili pak maslacom, izradenim od takova vrhnja,
-ne prenesu od Zivotinja na ljude i neke bolesti (tiberkuloza, maltefka grozni-
ca, @ groznica i t.' d.). Nadalje ima u sirovu vrhnju i mnogo drugih mikroba,
koji mogu u velikoj ¥njeri utjecati na kakvoéu maslaca i umanjiti njegovu
odr#ljivost na skladitu.;Stoga se danas radije izraduje maslac od pasterizi~.
ranog vrhnja, koje se ﬁotom cijepi odgovarajuéim kulturama i podvrgava
procesu zrenja, kako bi se postigla specifi®na aroma u maslacu.

S ekonomskog gledita glavni nedostatak postupka za stvaranja arome u
maslacu upotrebom kultura je taj, $to takav postupak produljuje prmzvodn]u
maslaca otprilike za 24 sata, a ne dovodi uvijek do zel;ena cilja t.j. ne stvara
se spec1f1<":na aroma u maslacu.
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