manje 3 puta na mjesec za mlijeko svakog proizvodata, pa izvesti zakljudke iz
prosjeka svih rezultata. Ispitivanje moramo izvr$iti najkasnije 30 minuta na-
kon prijema mlijeka.

Probu na reduktivnu mo¢ nije pravilno uzeti kao jedini kriterij za odre-
divanje cijene mlijeka. Kadgod odludimo primiti mlijeko, koje se po reduktazi
pokazalo slabo, a ipak smo ga jo§ kako-tako rentabilno iskoristili, za cijenu
mlijeka neka bude odluéna vrijednost sastavina mlijeka. Ipak mlijeko, koje se
pokazalo reduktaznom probom slabo, valja placati uz smanjenu cijenu. Kada
reduktazna proba pokaZe, da je mlijeko vrlo slabo, na pr. ako se mlijeko re-
ducira prosjeéno u 20 minuta ili ako kod upotrebe resazurina postane ruZiéasto
ili posve bijele boje, tada je bolje takovo mlijeko uopée ne upotrebljavati i ne
preuzimati ga, nego dobavlja¢ima isplac¢ivati vrlo smanjenu cijenu. U mljekar-
stvu neka bude pravilo, da mlijeko nije za upotrebu kao konzumno, niti kao
sirovina za mlije€ne proizvode, ako reducira u roku od pola sata.

U Mljekarskoj gkoli Skofja Loka osnovna cijena mlijeku odredivala se
prema sadrZini njegove masti. Odredeni iznos se od cijene odbijao, ako su
uzorci mlijeka pojedinih dobavljata reducirali prosjeéno u roku od 2 sata i
ako su se uzorci, drZani na temperaturl od 37°C. poslije 24 sata napuhnuli ili
jako rastvorlh

Prof. ing. Josip Urban, Zirevnica
WMljekarska $kola, Kranj

RACIONALIZACIJA I AUTOMATIZACIJA
MILJEKARSKOG POGONA

U mljekarskom pogonu ne smije biti zastoja. Ako usporedimo tehnifku
racionalizaciju i automehanizaciju mljekarskog pogona s pogonima drugih
industrija, opazit éemo, da smo u mljekarstvu tek u njihovu zadetku.

Automehanizacijom sluZzimo se zato, da nam pogonski rad bude razboritiji
i iak$i. Dosta je pogledati na pr. stari nacin ruénog transporta kanta u mljekari
i moderan natin s pomo¢u »keepera« ili ruéno &i§¢enje boca za mlijeko i novi
nadin u stroju za pranje boca. Isto tako je potrebna mehanizacija i automehani-
.zacija u maslarni i sirani i u drugim odjeljenjima mljekare, jer to zahtijeva
higijena i racionalnost.

Mljekara zahtijeva vife proizvoda, potrofa& bolje i jeftinije proizvode, a
crgani vlasti vecu sigurnost s obzirom na higijenu mlijeka i mh]ecmh proiz-
voda.

Sta da u tom sluéaju uradi mljekarski struénjak? Najbolje i najjednostav-
nije je, da racionalizira i automatizira mljekarski pogon. Svuda, gdje je u
pogonu &ovjeku tefko i po zdravlje &kodljivo, namodjei¢ujemo rad Covjeka
strojem. Ako je mogute smanjiti éemo radno vrijeme za proizvodnju, a produ-
ljiti radno vrijeme za &i€enje. Da satuvamo dulje vremena kvalitetu svojih
proizvoda, uvesti temo sve viSe uredaja za hladenje.
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Mljekarski struénjak, gdje mu je potreban stroj automatizira posao i uvodi
strojeve s automatskom kontrolom i regulacijom temperature. Samo tako je
moguée pravilno pasterizirati mlijeko i vrhnje, obraditi mlijeko u bocama,
steriliziranog i kondenziranog mlijeka i t. d. Covjeéja ruka nije tako pouzdana
kao automat. Ako sve to promislimo, vidjeti éemo da u mljekarskom pogonu
nema zastoja. Racionalizacija mljekarskog pogona ide u naprijed i zavrSava se
se kod automatizirdnog pogona.

Opisati éemo 2 primjera mehaniziranih i automatiziranih mljekarskih po-
gona:

1. automatizirani pogon konzumnog mlijeka (sl. 1) i

2. mehaniziranu siranu (sl. 2).

Automatizirana mljekara za konzumno mlijeko u bocama s kapacitetom
1,000.0600 boca na dan

Slika br. 1

U toj mljekari je radni proces tako automatiziran, da boce ne dolaze u do-
ticaj s ¢ovjedjom rukom od primitka mlijeka, od stroja za ¢idéenje, punjenja i
zatvaranja, od hladenja mlijeka u bocama, do potroSata. Mljekara ima kapa-
citet 500.000 lit mlijeka na dan. Za transport sanduka sa praznim bocama iz
skladi$ta i za tovarenje sanduka punlm bocama sluZe naprave, koje istodobno
dizu i slau sanduke s bocama.

Milijeko dolazi u mljekaru dJelomlcno Zeljeznicom, tenkovima, a djelomié-
no u kantama na kamionima. Prikljudak. Zeljeznitkog kolosjeka moZe primiti
14 vagona s tenkovima po 14.500 lit. Mlijeko tete cijevima od nezardivog &e-
lika i staklenim cijevima u prijemne tenkove. Prije nego se tenkovi isprazne,
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mlijeko se iz svakog tenka ispita u laboratoriju. Nadalje se mlijeko u svak(?j
fazi obrade ispituje. Mlijeko se crpi iz tenkova na vagonima u tenkove za pri-
jem mlijeka s pomoéu 6 elektriénih centrifugalnih crpaljka s kapac1tetorr}
27.000—54.000 1it na sat. Crpaljke su od nezardivog celika, izvana polirane i
daju se lako rastaviti zbog ¢iS¢enja i kontrole. I tenkovi su od nezardiv?g (“:.evlika
i iznutra su polirani. Vanjski plast tenka izoliran je plutom, i tako 5titi m.l_l.]eko
od vanjske temperature. Za jednakomjernu razdiobu vrhnja (masti u ¥nh]eku?
tenkovi imaju naprave, rupi€aste cijevi od nezardivog telika, kroz koje struji
filtrirani zrak s niskim tlakom, koji mijeSa mlijeko.

Predhladenje mlijeka, koje dolazi u mljekaru u tenkovima, obavlja se u
plosnatim izmjenjivadima topline s ledenom vodom, koja hladi od 13° na 2° C.
Mlijeko, koje dolazi u mljekaru u kantama, hladi se drugim izmjenjiva¢ima
topline, koji ga hlade od 24° na 4° C. Poseban izmjenjiva¢ topline hladi TT-
mlijeko, t. j. mlijeko, koje je odvojeno zbog TBC.

Slika br. 2

Predhladeno mlijeko pasterizira se u plotastim pasterima kratkotrajnom
pasterizacijom na 72° C. Mlijeko, koje otjede u paster, prelazi preko duplex
filtra. On se moZe mijenjati za vrijeme samog pogona. Pasteri imaju potpuno
automatsku napravu za reguliranje i registriranje temperature mlijeka, vode
i pare. Automatska naprava udeSava da se mlijeko, koje je premalo grijano,
vraca i jo§ jednom pasterizira. Svaki paster ima svoj pritoé¢ni tenk s plivatem
i erpaljku.s motorom tako, da je dovod mlijeka u paster jednakomjeran. Svaki
paster ima svoj viastiti sistem za vruéu vodu i erpaljku za vruéu vodu s mo-
torom. Ako pogon zastane na raspolaganju su jo$ 2 crpaljke.

U odjelu za mlijeko u bocama montirano je 5 potpuno automatskih stroje-
va za CiS€enje boca, koji imaju automatske naprave za pra’njenje i punjenje
sanduka s bocama. Automatska naprava prazni i puni sanduke s pomoéu zraé-
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nog tlaka. Naprava ima kruzni sistem hvatala, koji prima boce i dize ih u
sanduke ili ih u njih polaZe.

Stroj za ti%éenje boca radi u viSe faza: isplahnjuje izvana i iznutra boce,
a zamazana voda otjete, 2-kratno pere boce sredstvima za &¢i§€enje, isplahnjuje
vruéom vodom, a zatim mrzlom, i su$i boce. Automatskom napravom s permu-
titom omek$ava se voda. Temperature se kontroliraju termostaticki, a reguli-
raju automatski. Svakog sata se kontroliraju sredstva za ¢i§¢enje i sterilizaciju
u laboratoriju. Boce se pomidu na transporteru u 2 reda u stroj za punjenje i
zatvaranje. Ukupni kapacitet tih strojeva je 45.000 boca na sat. Strojevi za
punjenje radeni su na vakuum, a strojevi za zatvaranje boce zatvaraju kapi-
cama, koje se automatski izraduju od aluminijskih traka. Puni sanduci pomitu
se transporterom u hladnjace.

Mehanizirana sirana u Svedskoj. Zadnjih 20 godina &vedsko mljekarstvo
" i sirarstvo uvelike se mehaniziralo i automatiziralo. Proizvodi se 60,000.000 kg
sira na godinu. Tipi¢no je za svjetsko sirarstvo §to se preradba sira koncentrira
na nekoliko velikih specijalnih sirana. Sada se postavljaju veéi zahtjevi, da sir
bude kvalitetan i pravilno uskladiSten. Od god. 1944 Zvedska preradba sira je
pod drZavnom kontrolom, a kvalitetni sir mora imati drZavni Zig, tzv. Runen-
stempel. -

U &vedskim siranama je oprema veé¢ tako mehanizirana, da odgovara kva-
litetnim zahtjevima Svedskog potrofada. Sirarske kade i strojevi sa sadrZzinom
4.000—6.000 kg tako su visoko montirane, da gru§ moZe otjecati u tlatne na-
prave i naprave za oblikovanje. Gru$ se mijeSa 1 reZe elektriénim spravama.
Na taj nadin mogu se lako upotrebiti iste kade 3—4 puta na dan. Opcenito se
mlijeko za sir pasterizira kod niske temperature.

Sirne marame peru se u stroju za pranje i sufe se najprije u centrifugi za
suSenje, a konaéno u komori za sufenje, pa tako su trajnije, &ifte i mek3e. Si-
revi se tla¢e u hidrauli¢nim prefama.

Sir se parafinira u posebnom stroju, koji parafinira (sl. 2) 300—500 sireva
na sat. Ve¢a skladifta imaju transportere za sir od nezardivog Celika, uzduz
cijelog skladiSta za sir. Transporter dovodi sir u stroj za parafiniranje, gdje se
parafinira i automatski okrete i polaze na transporter, koji ga dalje vodi do
skladista (Sistem Wedholm). Sir se parafinira 2 puta. .

Pliofilm. U novije vrijeme nadomjes¢uje se kora sira plastiénom masom,
1. zv. pliofilmom. Pliofilm se takode upotrebljava veé i kod Cheddar sira. Sir se
tla¢i u stojeéim premjestivim preSama od nezardivog &elika. Sir s pliofilmom
pakuje se jo§ u valovite Ijepenke. To su kartoni 12—14 kg teski, oko kojih do-
lazi drveni obruéd, koji 8titi sir za vrijeme uskladitenja i transporta. Sir se
uskladiS¢uje bez polica, jedan na drugi i tijesno jedan uz drugi. Tako se isko-
rid¢uje 80% prostora u skladitima. Skladiste sira izrabljuje se na taj naéin
3 puta bolje od starog naéina. Plastika je neprodirna za vlagu, tako da se sir
ne susi, a ugljiéni dvokis, koji se tvori, lako ishlapi. Usteda na radu je velika,
jer sir ne treba okretati.
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