
Tehnološko odeljenje: U njegovom sas tavu nalaze se sledeći otseci: 
a) Higijenski: proučavanje patogenih klica (bang, tuberkuloza, koli, itd.), 

u mleku i mlečn im proizvodima i iznalaženje pogodnih metoda i borbe prot iv 
л ј ih. Bolesti muzne stoke, a naročito vimena, koje u t iču n a kval i te t mleka ili 
ga čine opasn im po zdravl je potrošača, 

b) Tehnološki: bavi se proučavanjem postojećih tehnoloških procesa pr i 
•obradi i p r e r ad i mleka. Usavršavanje postojećeg načina r a d a ili osvajanje novih 
dosada neudomaćenih vrsta* mlekarske proizvodnje. Na pr imer : razne v r s t e s i 
reva pogodne u naš im pr i l ikama, sladoled, mlečna pića itd., 

c) Mikrobiološki: proučavanje mikroorganizama u mleku i mlečnim proiz
vodima i p romene , koje one izazivaju u njima. Način borbe prot iv š te tnih i oda
b i ran je korisnih, gajenje odabran ih čistih ku l tu ra za razne vrs te proizvoda, 

d) Hemijsko-fizikalni: hemijsko i fizikalno ispit ivanje mleka i mlečnih p r o 
izvoda u pojedinim fazama obrade i p re rade i p romene koje nas ta ju pod razn im 
uticaj ima. 

Sva odeljenja rad iće u međusobnoj povezanosti sa g lavnim zada tkom: p r o 
učavanje postojećeg s tanja u mlekars tvu, pronalaženje metoda za usavršavanje 
proizvodnje, kao i osvajanje novih vrs ta proizvoda. 

Ovo bi bi la u g lavn im c r t ama organizacija, ciljevi i zadaci novoformiranog 
Ins t i tu ta za mlekars tvo . Molim sve mlekarske radn ike i s t ručnjake za p r imeobe 
i pređloge, k a k o b i t ime doprineli da se u Pravi ln ik r a d a Ins t i tu ta unesu svi za 
daci, koj ima bi Ins t i tu t t rebao da odgovori. 

Ing, Sabadoš Dimitrijje 

R E I N F E K C I J A PASTERIZIRANOG MLIJEKA 

D i r e k t n e m j e r e p r o t i v r e i n f e k c i j e 

Osim pr i je navedenih zahtjeva za s t rogo održavanje zdravstvenih pr incipa 
i održavanje čistoće u poduzeću, za t jelesnu čistoću personala i nj ihove odjeće, 
po t rebno je na jpomni je čistiti i dezinficirati s t rojeve i sve uređaje, koji dolaze 
u dodir s mli jekom. P o d čišćenjem se razumijeva mehaničko i kemijsko uk la 
njanje s t r an ih t va r i s p r edme ta n a koje su se one prilijepile, a sv rha m u je, da 
te tvar i dal je n e služe za zašt i tu ili i sh ranu mikroba. Dezinfekcija je oslablje-
nje ili uniš tenje mikroorganizama djelovanjem visokih t empera tu ra (para, vre la 
voda , vrel i zrak) ili kemi jsk im sredstvima, t ako da mikrobi pos tanu bezopasni. 

U p r v o m r e d u - m o r a m o paziti da u pas te ru ne os tanu n ikakv i t ragovi ml i 
j e k a u ko jem bi se mogli razvit i , pa čak i razmnažat i mikroorganizmi sposobni 
da prežive t empera tu re - pasterizacije. Tu naročito ističemo regenera t ivn i dio 
pas tera u kojem se pas ter iz i rano mli jeko pre th lađuje n a t e m p e r a t u r u koja od
govara n e k i m mikroorganizmima. Drugo-, što se zaht i jeva od čišćenja jest, da 
se potpuno ukloni »mliječni kamen« (sastoji se od mli ječne masti , b je lančevina 
i minera ln ih tvar i) , a t o s e postiže kemijskim sredstvima, od koj ih t raž imo n e 
samo d a otapaju os ta tke mlijeka, nego i da dezinfektivno djeluju, te d a s u n e 
škodljiva za meta le . Važno je da se kod upot rebe t ih s reds tava pazi n a p r o p i 
sanu t e m p e r a t u r u i koncentraci ju otopina. Mliječni k a m e n t reba t akođe r uk lo 
niti s ploča u odjelu za pasterizaciju, je r ove inače ne prenose n a mli jeko t e m -



pefäturu dovoljno visoku za pasterizaciju u svim dijelovima sloja mlijeka; z a 
tim moramo osloboditi od mliječnog kamena sve cijevi, ventile, spojeve, koljena 
i t . d., osobito tamo gdje prolazi toplo mlijeko. Otopina zä čišćenje razmekša 
mliječni kamen, koji je onda lako Četkama mehanički ukloniti ili isprati vrelom 
vodom, koja ujedno sterilizira i pumpe. 

Paster čistimo obično tako da ga odmah nakon završene pasterizacije isplah
nemo prvo hladnom vodom, zatim toplom 1 %-tnoin otopinom kaustične sode ili • 
2 %-tnom natrije vom lužinom, koju pustimo da neko vrijeme Cirkulira kroz pa
ster prekidajući 2—3 puta rad pumpe da bi otopina mogla ući i djelovati između 
ploča. Konačno ga rastavljamo i s ploča oštrim nemetalnim četkama namočenim 
u otopinu za čišćenje, a po potrebi uz pomoć drvenih štapića, uklanjamo prili
jepljene, često puta. i pripaljene čestice mlijeka i mliječni kamen. Za vrijeme čet 
kan ja ispiremo ploče toplom vodom iz »šlauha«. Posao završavamo zatvaranjem 
aparata, kroz koji propuštamo vrelu vodu li suhu paru 15—20 minuta. 

Budući da svakidašnje rastavljanje i sastavljanje pastera iziskuje mnogo 
posla i vremena, to se prakticira i samo kemijsko čišćenje. U Švedskoj to čine 
razrijeđenom otopinom dušične kiseline (2 g na 1 1 vode), a potom ispiru vodom, 
pa natrijevom lužinom (10 g na 1 1 vode) tokom 20 minuta i konačno čistom v o 
dom. Temperatura otopina je 60—65°C: Dakako, ovaj način podnose samo pa-
steri od čelika koji ne rđa. Najbolja voda za priređivanje ovih otopina je kon-
denzna, a riječne i bunarska ne odgovaraju. U tvrdu vodu se dodaje još 1—3% 
trinatrijum fosfata sa svrhom da se spriječi stvaranje mliječnog kamena. Neki. 
autori preporučuju da se paster ispire prvo otopinom lužine, a poslije otopinom 
dušične ili fosforne kiseline. 

Za energičnije kemijsko čišćenje kiselinom, koje se vrši periodički, upotre-
bljuje se otopina koja se sastoji od: 100 1 kondenzirane vode, 1.5 1 dušične k ise 
line (spec, težina 1.42) ili 0.75 1 čiste fosforne kiseline. Pošto ispustimo lužnatu 
otopinu, kojom se čisti svaki dan, puštamo gornju otopinu zagrijanu na 70°C 
da protječe kroz paster oko 20 minuta, ispiremo čistom hladnom vodom, otvo
rimo aparat, te četkom i mlazom vode uklonimo preostalu nečistoću. Aparat 
ostavimo što duže otvoren, odnosno do početka ponovnog rada. 

Cijevi se čiste tako, da ih še ispi ahn ju je čistom hladnom vodom (topla voda 
pojačava stvaranje mliječnog kamena) tako dugo dok ne otječe bistra voda, a 
zatim se rastave, čiste četkama i sredstvom za čišćenje, te pare najmanje 10 mi
nuta. Najsigurnije je svaki dan rastavljati cijevi, mehanički ih čistiti, dezinfi
cirati i sterilizirati. Za ovu svrhu je veoma prikladan ležeći valjkasti sterilizator 
u koji se stave cijevi i s i t n i spojni i razvodni dijelovi, hermetički zatvori, pusti 
vodu ili paru i pod tlakom zagrije na oko lOo^C. Pregrijana voda ili para pro
dire u sve šupljinice, te se vreli metalni dijelovi savršeno steriliziraju. Iza steri
lizacije se cijevi drže na mjestu sigurnom od infekcije ili se sastavljaju. 

Moderne pumpe se lako čiste, jer se mogu lako rastaviti. Dijelove koji se 
daju rastaviti treba oprati i očetkati, ponoviti to u otopini za čišćenje i isprati 
toplom vodom. Vanjski nepokretni dijelovi peru se izvana i iznutra na sličan 
način. Nakon posljednjeg ispiranja sve se sastavi, spoji sa cijevima i sterilizira 
pumpanjem vrele vode ili pare. Tu treba napomenuti da para ne prolazi lako 
kroz neke vrste pumpa.* 

Tenkove za držanje pasteriziranog mlijeka treba svaki dan isplahnuti 
prvo hladnom vodom, zatim ući unutra, četkom i toplom vodom očistiti od pri
lijepljenih mliječnih sastojaka, oribati otopinom za čišćenje, istrčati toplom vo -



dom, nakon izlaska radnika to ponoviti, sterilizirati suhom parom i do daljnje 
upotrebe otvore držati zatvorene. Parenje se može zamijeniti dezinfekcijom 
klornlm preparatima, nakon koje se tenkovi dobro isperu toplom vodom. 

Kod čišćenja kanti i boca mora se stalno održavati propisana koncentracija 
otopine za čišćenje, pa je treba kontrolirati, dopunjavati i po potrebi mijenjati. 
Zanemarimo li ove mjere, redovita posljedica bit će velik broj klica zaostalih 
u kantama ili bocama nakon čišćenja. 

U našim novim mljekarama kante se peru strojevima. Kako imamo veliki 
broj starih, nagrizenih i zarđalih kanti, to strojno čišćenje potpuno ne zadovo
ljava, pa je bezuvjetno potrebno povremeno čistiti ih rukom i pojedinačno kon
trolirati sve kante. 

Za ručno pranje potrebni su bazeni: jedan s hladnom vodom za ispiranje 
kanti od mlijeka; drugi s toplom' otopinom sode ili sredstva za čišćenje, koji služi 
za namakanje kanti i ručno četkanje izvana i iznutra; treći za uranjanje u toplu 
otopinu za dezinfekciju (2% natrijeva lužina ili 3%. soda), koja mora imati naj>-
manje 11.5 pH (kontrola s Lyphan ili sličnim mdikatorskim papirićima) i četvrti 
za ispiranje, u Čistoj, kemijski i bakteriološki besprijekornoj vodi. Kako lužine 
štetno djeluju na aluminijske kante, treba dodati 25% natrij evog silikata (vo
deno staklo) na težinu sode kod temperature 75°C, a 10% kod 30°C, dakle ma
nje, jer soda na nižoj temperaturi manje nagriza. Oprane kante se ispiru čistom 
vodom, zagrijanom najmanje na 85°C, a još sigurnije je isparivati ih suhom pa
rom ili vrelim zrakom upotrebljujući poseban isparivae za kante. Time se uje
dno kante potpuno osuše i tako se spriječi množenje bakterija u ostacima vode. 
Kante se dalje drže zatvorene ili barem pritvorene koso položenim poklopcima, 
da še ne inficiraju iz zraka, koji u tim prostorijama za pranje sadrži mnogo 
klica. Tek u ovako pripremljene kante može da dođe pasterizirano mlijeko. Ako 
nemamo stroja za pranje boca iz kojega ove idu odmah na punjenje, stavljamo 
ih grlima u otvore posebnih stalaka. To je bolje nego nataknuti ih na stalke 
s t o l č i ć i m a , koji dodirominficiraju unutrašnjost boca. 

Stroj za punjenje boca isprazniti i-isprati toplom vodom, rastaviti, oprati 
sve dijelove na uobičajeni način odgovarajućim četkama i nakon pranja toplom 
vodom ispariti i čuvati od infekcije. 

Čišćenje prostorija. Zidovi i strop se dezinficiraju bijeljenjem vapnom, ko
jemu se dodaje formalin. Pod se pere smjesom yapnenog mlijeka i klornog vapna. 
Pločice na zidovima treba bar jednom na tjedan prati otopinom klornog vapna. 
Zrak u prostorijama se dezinficira formalinom (5 g na l m 3 zraka). ^ 

Uobičajena kemijska sredstva za dezinfekciju jesu: natrij eva lužina (0.2 do 
2%), soda: kalcinirana (1—2%), kristalizirana (2—4%), klorno vapno (Ca hypo-
chlorit 0.4—1%), natrijev hypochlorit (2—4%) i preparati kao Рз, Coligen, Neo-
moscan (0.5—0.75%) i t: d. Budući da neka sredstva nagrizaju (korodiraju) neke 
metale, na pr. aluminij, a kako mljekarske strojeve, uređaj i pribor treba kemij
ski čistiti, to najbolje odgovara čelik koji ne rđa. Pitanje sredstava za čišćenje 
u mljekarama trebalo bi riješiti: 1. ili uvozom odgovarajućih sredstava, koja su 
isto tako neophodna mljekarama, kao što su i u velikim količinama uvezena 
sredstva za suzbijanje bolesti i štetnika na poljoprivrednim kulturama, ili 2. 
organizacijom domaće proizvodnje, koja bi morala postići inozemni kvalitet 
sredstava za čišćenje i dezinfekciju mljekarskih uređaja. Naime, prema izja
vama iz prakse, neki naši domaći proizvodi u tom pogledu još nisu zadovoljili, 
pa se mljekare većinom služe samo sodom. 



Čistiti i dezinficirati čitav ml jekarsk i , pogon {strojeve, cijevi i t d . ) t reba 
svaki dan. Za osiguranje sterilnosti svih mli ječnih pu tova počev od pas tera , pa 
do punjenja mlijeka u posude za otpremu, t r eba svak i d a n vrš i t i t. zv. kont i -
пшгапи sterilizaciju pogona p a r o m i ,0.1—0.5% otopinom klornog vapna, koja 
mora sadržavat i 50—100 mg aktivnog klora n a 1 mil i jun dijelova vode. Kont i 
nu i rana dezinfekcija i sterilizacija pogona k lo rnom otopinom vrši se pr i je po
četka pasterizacije tako, da se spoje svi s t rojevi i cijevi za mlijeko, kroz koje 
smo pri je toga propust i l i paru . Otopina prot ječe kroz paster , gdje se zagrije na 
50°C i t ime povisi njezina djelotvornost, za t im kroz čistač, separa tere , h ladio-

- nike, u posude za čuvanje mlijeka, pa u punjače kan t i i boca, a odavde n a pod 
u prostorij i za izdavanje mlijeka, koja se t ime t akođe r dezinficira. Otopina k lo r 
nog vapna t reba da djeluje najmanje t r i minu te , zato se pr iprav l ja u dovoljnoj 
količini ,koju određuje veličina pas tera . P r i j e samog početka r a d a propust i t i 
toplu vodu da se sve ispere od otopine za dezinfekciju i d a se predgr i ju dijelovi 
kroz koje će prolaziti, mlijeko. Preduvje t za efikasno djelovanje klornih p r e 
pa ra t a j e po tpuna čistoća predmeta koje dezinficiramo, jer k lor nema prodornu 

, sposobnost. 
Kako neki naš i pogoni imaju pri l ičan broj apa ra t a i uređaja od čelika koji 

n e rđa ,a taj j e vr lo skup i r i jedak, t reba ga i spravno njegovati , čime će se p r o 
duljiti i njegova trajnost i smanji t i reinfekcija. U časopisu »Le lait«, VII—VIII, 
1952., p reporuča se slijedeći način: »Čistiti t r eba š to pr i je nakon upotrebe. Za 
ovo se upotrebl juje vrela voda ili mješavina vre le vode i pare . Temeljito či
s t i t i na jmanje j edan ili dva pu ta na mjesec spužvom od čelika koji ne rđa, upo
trebl javajući p r i tome i p r a h za čišćenje kuhin jskog posuđa* ili v insku 
kiselinu. Nipošto se ne smije upotrebi t i spužva od običnog čelika. Ka t 
kada se upotrebl juju kemijska s reds tva za čišćenje, ali n ikada se ne smije dopu
st i t i da na mater i ja l djeluje neprekidno duže od 1—2 sata . Od tih s reds tava se 
obično upotrebl juje hypochlorit , t r ina t r i jev fosfat ili smjesa natri jevog hypo-
chlorita, t r inatr i jevog fosfata i natr i jevog klor ida . I sp ravno upotrebl j ena ne 
oštećuju čelik koji ne rđa. Razumije se da nakon ovog pos tupka t reba materi jal 
dobro isprat i v re lom vodom.« 

K o n t r o l n e m j e r e 
Uspjeh pasterizacije ili t. zv. pasterizaciorij. efekat saznaje se vršenjem bak

teriološke .kontrole pasteriziranog mlijeka n a k o n izlaska iz pastera, a izvore i 
s tupanj reinfekcije nam otkr iva bakteriološka kont ro la paster iz i ranog mlijeka 
u pojedinim odsjecima na njegovu p u t u od pas t e ra do izlaska iz mljekare, pa i 
do r u k u potrošača. Sani ta rn i zaht jevi se is todobno podudara ju s ekonomskim 
interes ima poduzeća, j e r s talni nadzor os igurava s ta lno i savjesno održavanje 
čistoće strojeva, pr ibora , prostorija i namješ tenika , što je pot rebno da se smanji 
reinfekcija ml i jeka . Mlijeko s min imaln im b ro jem klica nije podvrgnuto brzom 
ras tvaranju , ima povećanu trajnost i h ran j ivu vri jednost , a smanjena je opa
snost da će se pokvari t i , da će poprimit i n e u g o d a n mir is i okus , da će se u nje
m u razvit i š te tni nuzgredni proizvodi životne akt ivnost i mikroorganizama koji 
su preživjeli pasterizaciju ili koji su se ovima n a k n a d n o pridružil i . 

Kod bakteriološke kontrole paster iz i ranog mli jeka određuje se: 
1. u k u p a n bro j klica, koji predstavl ja brojčani izraz čistoće svih putova ko

j ima je prolazilo'' pasterizirano mlijeko u ml jekar i , r 

. * (na pr. »Vim« i si.) 



2. b ro j coli-klica ili coli-titar, s jedne s t rane r a d i samih t ih mikroba, a 
s druge s t r ane , d a se -izvede : ; mdirektni zaključak o pr isus tvu nekih patogenih 
mikroorganizama kao posljedici fekalnog onečišćenja. Naime, coli-bakterije .se 
lako i pouzdano dokazuju, dok se prisustvo crijevnih patogenih mikroba doka
zuje teže. Predpos tav l ja se da ih može bi t i tamo gdje i coli, je r su zajedničkog 
crijevnog porijekla. Dokazivanje coli-skupine je osobito važno kod sani tarnog 
pregleda vode, dok se u pogledu važnosti sadržaja coli-bakteri ja u mli jeku mi 
šljenja razilaze. Skupina coli-bakterija u mlijeku redovito potječe iz kravl jeg 
izmeta ili s tajskog gnoja, koji ne sadrže po čovjeka patogene crijevne bakter i je . 
Izuzetno m o g u potjecat i od muzača i drugih osoba, koje manipul i ra ju sirovim 
mli jekom. Kako nije isključena kasnija reinfekcija pasteriziranog mlijeka pa to
genim cri jevnim bakter i jama, koje potječu od personala u mljekari ili u proda-
vaonarna ,to m o r a m o kontro lu pr isustva i mnoštva coli-bakterija sma t ra t i osi
guranjem, odnosno j ams tvom sani tarne vrijednosti pasteriziranog mlijeka. Ako 
n e zaht i jevamo da apsolutno ne bude bakter i ja iz skupine coli, to ih ipak m o 
ramo ograničiti na dopušteni coli-titar, jer su tehnički štetnici u mlijeku, j e r su 
š te tne za potrošače mli jeka kada ih u mli jeku ima previše, nadal je da možemo 
kont ro l i ra t i čišćenje i dezinfekciju apara ta i uređaja s kojima paster iz irano mli
j e k o dolazi u dodir, i konačno, donekle, da možemo nadzirat i r ad samog apara ta 
za pasterizaciju mli jeka. Posljednje vrijedi, ako iz bilo kojih razloga ne možemo 
na bolji način kont ro l i ra t i r ad pastera, kao na pr. fosfataznom probom. Navedeni 
razlozi dovoljno ističu po t r ebu da ukupni broj bakteri ja, a posebno količina bak
te r i j a iz skupine coli, b u d e što manji. 

Mjere pro t iv reinfekcije mlijeka, a t ime i osiguranje od even tua lnog izbi
j a n j a mli ječnih epidemija predstavl ja ju s talni zdravstveni nadzor nad perso
na lom ml j eka ra i s an i t a rnu kon t ro lu vode upotrebl javane u mljekar i . U p r i 
vatnu, ali obaveznu, unu t rašn ju službu laboratori ja svake suvremene konzumne 
ml jekare spada redovi ta i p o m n a mikrobiološka kontrola t ržnog paster iz i ranog 
mlijeka, j e r j avn i kontro ln i organi n ikada tako dobro ne poznaju lokalne pri l ike 
dotičnog poduzeća, d a bi mogli neposredno intervenirat i . S n b a o k o a t r a l e ' n i j e 
samo da se kons ta t i ra stanje, nego i da se potpuno uklone nedostaci . Za ovo je 
potrebno solidno univerzalno stručno teoretsko i prakt ično poznavanje procesa, 
kojima se podvrgava mli jeko. Bakteriološku kontrolu pogona ne t r eba vrši t i 
samo zato što to možda zahti jevaju propisi, nego iz vlast i te spoznaje rukovodi 
laca poduzeća da kont ro la omogućuje pregled o zalaganju i savjesnosti! pe rsona la 
u pojedinim odjeljenjima i cijelom pogonu poduzeća uopće. Samo bak te r io lo 
škom kont ro lom možemo pronaći izvore mikrob i jelnog onečišćenja konzumnog 
mli jeka u bilo kojem odsjeku obradbenog procesa i na osnovu toga odmah izvr
šiti po t rebne p ro tumje re da se uklone ili spriječe štete koje prijete svrsi , ugledu 
i rentabi lnost i dotičnog poduzeća, a preko njega i ml jekars tvu p r o m a t r a n o m u 
cijelosti. ' . 

Z a k l j u č a k 
Reinfekcija pas ter iz i ranog mlijeka je stalna. Ona j e iz dana u dan ak tue lna ' 

po java ü naš im ml jekarama, pa i u onima, koje raspolažu najnovijom tehničkom 
opremom. Povremen i bakteriološki nalazi sani ta rn ih kontrolnih o rgana u k a 
zuju da naše pas ter iz i rano mlijeko često puta potpuno Пе zadovoljava zaht je 
vima, koji se u današnje vr i jeme stavljaju na mlijeko. To znači, da ni je dovo
l j an samo najmoderni j i , odnosno savršeni tehnički materi jal , kojim u inozem
s t v u os tvaruju vr lo s t roge san i ta rne propise, nego da se mora ozbiljno povest i 



računa i o d rugom faktoru, faktoru koji t im uređa j ima daje život. To je perso
nal, koji mora imati dovoljno stručnog znanja, volje, discipline, smisla za među
sobnu suradnju u svim fazama poslovanja mljekare, te osjećaj odgovornosti 
prema zajednici, koja je mljekarskim poduzećima povjerila zadatak opskrbe 
tako važnom i osjetljivom vrstom hrane. 

Borba prot iv reinfekcije u ml jekarama nije, k a k o smo vidjeli, ni j ednos ta 
v a n ni lak zadatak, ali je veoma važan i po t r eban s obzi rom na zdravstveno 
gledište i na kval i te tu i trajnost konzumnog mlijeka. On se može ostvarit i samo 
s t ručnim i vrlo savjesnim ižvršivanjem svih po t rebnih mjera. 

Dr. Pejić Obren — Beograd 

P R I P R E M A I . U P O T R E B A L E D A U M L E K A R S T V U 

Na kojim temperaturama je najbolje hladiti mlečne proizvode 
Za razne mlečne proizvode t empera tu ra h lađenja i čuvanje je različita, a 

poznavanje te t empera ture je za praksu hlađenja od velikog značaja, te ćemo 
se ukra tko sa t ime upoznati . 

Mleko 
Najbolja t empera tu ra je 1—3°C. Niže h lađenje nije potrebno, jer se bez: 

potrebe rashoduju količine leda ili energije maš ina za hlađenje . 
Pavlaka 

, Pav laka se obično hladi na tempera tur i od 0 do 1 5 Q C . Prostori je u kojima 
se pavlaka hladi t reba najmanje jednom dnevno prove t rava t i , a vlažnost vaz 
duha u prostoriji t reba da iznosi 8 0 % . U oh lađenom s tan ju pav laku nije p r e 
poručlj ivo držati duže od 2 — 3 meseca. Ako je pav laka iz bilo kojih razloga za -
mrzla, onda se, ona pažljivo raskravl juje držanjem nekol iko dana na 0°C, a za 
t im na 2—5°C. 

Maslac 
Tempera tu ra hlađenja i lagerovanja maslaca ug lavnom zavisi od dužine 

lagerovanja, i to: 
Nekoliko dana . ? . . . . . . od 0 do — 50°C 
4 — 5 meseci . . . . . . . . . . — 1 2 do — 1 5 ° C 
1 mesec 5°C 
Ogledi su pokazali da se maslac može duže čuvat i i na zna tno nižim t e m p e 

r a t u r a m a od gore navedenih pa i u zamrznu tom stanju . Ukoliko je zamrznut , 
o n se mora veoma pažljivo raskravl j ivat i d ržan jem izvesno v reme na 0°—гЗ°С. 

Uspešno čuvanje maslaca pored odgovarajuće t e m p e r a t u r e zavisi od njego
vog kvali teta, što naši proizvođači često zaboravl jaju. Za duže čuvanje može se 
preporučivat i samo prvoklasni maslac iz pas ter izovane pavlake . Za v reme lage
rovanja maslac mora biti besprekorno upakčvan . Vlažnost vazduha prostorije 
za čuvanje maslaca je različita, što zavisi od dužine i t empera tu re čuvanja. N a 
— 5 ° C vlažnost vazduha prosečno iznosi 7 5 % . P r i dužem čuvanju na — 1 0 ° C 
vlažnost vazduha iznosi 8 6 % . Topljeno maslo čuva se n a — 5 ° C . 

Sirevi 
Ogledi su pokazali da sirevi tipa Čeder bolje sazrevaju na 7—11°C nego l i 

na t empera tu r i 15—20°C. Isto tako ima poda taka koji govore, da sirevi ovoga 


