" Prema predv1denom planu, proizvodi proizvedeni u mlekari ovoga
dobra, bi¢e delimi¢no prodavani u samom mestu Magli¢, a gro proizvod-.
nje prodavaée se preko prodavnice dobra potrofadima grada Novog Sada.

" Proizvedene koli¢ine nuzproizvoda: obrano mleko, mlacenica i su-
rutka, koristi¢e se i dalje za potrebe ishrane stoke.

Orgamzacua prerade mleka na ovoj osnovi, posedu]e elerfiente pre-
imuéstva, jer se sirovina dobija odmah posle muzZe, $to je jedan od vrlo
vaznih uslova u izvodenju potpunog tehnologSkog postupka. Nesumnjivo,
_da ¢e i kvalitet finalnih proizvoda biti dobar, a u pogledu cene, u pre-
. dmuéstvu -je- dobro, jer otpada stavka transporta sirovine, koja itekako

tereti jedinicu proizvoda. Organizacijom‘ velike proizvodnje mleka, a uz
to.i prerade na samom dobru, nasi, potrosac1 u ovom sluca;]u imace jos-
- vise prmzvoda preko potrebnih za svoju 1shranu

Ing. Jeréfnija Rasi¢, Novi Beograd
Institut za rnlekarstVo FNRJ

. SAVETOVANJE SEFOVA LABORATORIJA MLEKAEA.

U Institutu za mlekarstvo FNRJ u Beogradu, odrZano je 3.1 4 marta
ove godine savetovanje Sefova laboratorija mlekara za pasterizaciju mle-
ka. Cilj savetovanja bio jé izmena iskustava po pitanju metoda kontrole
pasterizacije mleka'i priinena detergenata. Na save'tovanju je uéestvovalo
preko 30 pretstavmka veéih mlekara iz Citave zemlje.

Na savetovanju kO]e je trajalo 2 dana, podneta su dva referata (au-
tor referata ing. J. Ragié )i to: 1. — primena detergenata i »sterilizacije«
u mlekari i 2. — baktericloske metode u mlekarj za pasterizaciju mieka.
Posle podnetih referata i diskusije po njima doneti su zakljuéci.

OdrZano savetovanje Sefova laboratorija mlekara, prvo je savetova-
mnje ove vrste kod nas. Ono je pokazalo problematiku s kojom se-suoéa-
vaju 1aborator13e nasih mlekara u. oblasti kontrole pasterizacije’ mleka,
kao i znacajnu ulogu koju laboratorije 1gra3u u tome. Pored ‘toga istak-
Tnuta je potreba daljeg podlzan]a struénog nivoa rukovodilaca laborato-
rija putem kurseva, seminara i sli¢no, kao i n]1hovog povezwan]a s In-
..stitutom za mlekarstvo.

Po prvoj tacki dnevnog reda donet1 su ovi zakljuéei:

1) mnogobrojni zahtevi, koji se tra%e od dobrog detergenta posta-
'vl1a]u potrebu pravﬂnog kombinovanja vise hemiskih jedinjeaja, Pri
ovome. se mora voditi ra¢una da se n]lhovom upotrebom u pogonu dobije
‘zeljem ‘efekat, a to je cista povrsma sudova i uredaja, bez prouzrokova—
‘nja $tetnih posledica ha metalu i staklu;

2) kod upotrebe rastvora detergenta u pastemzacmno; mlekar1 mora
se imati u vidu njihova ispravna koncentracua i temperatura kao i pra—
__'Vllan tok. samog procesa pranja;

3) laboratorija mlekare je duZna, da kroz ceo proces pran]a kontro—
‘life odrzavanje propisne koncentracue i temperature detergenta. Za de-
‘taljnije ispitivanje efikasnosti - detergenta, narot¢ito gotovog  detergenta
fabrmke prmzvodn]e treba se. obratltl Institutu za mlekarstvo FNRJ; A
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4) radi obezbeden_]a dobroga pranJa kanti potrebno je uskladiti ve-
li¢inu i tip kanti s maginama za pranje;

5) kod primene >>ster111zac1]e« (germicidni) u pasterizacionoj mlekari
najbolje je koristiti vruéu vodu, temperatura koje mora biti najmanje
85° C za 10 minuta, na izlasku iz uredaja koji se tretira;

-6) primenu hemiskih ‘sretstava, narodito hipohlorita za »sterilizacijux,
treba koristiti 1 onim sludajevima, kada je sterilizacija vrucom vodom
iz tehni¢kih razloga neefikasna, kao naprlmer kod tenka za lagerovanje
pasterizovanog mleka i sl )

Prilikom upotrebe hipohlorita za »ster111za01]u« 1aborator1]a mle-
kare treba da ima podatke o koncentraciji slobodnog hlora i stabilnosti
samog preparata, bilo iz fabrike,-ili uz pomoé neke laboratorije. Na taj
na¢in omogucéeno je tretiranje mlekarskih uredaja sa ispravnom koncen-
tracijom hipohlorita.

7) Ostale hemiske preparate za »sterlhzacuu« treba korlstltl samo
ako je njihova efikasnost i sigurnost-prethodno 1sp1tana u saradnn s In-

stitutom za mlekarstvo FNRJ; ‘

8) Institut za mlekarstvo u saradnu s mlekarama i druglm struénja-
cima radi¢e na metodama za ispitivanje jadine detergenata i hipohlorita
i u tom smislu izraditi odgovarajuéi predlog za standarde.

Po drugoj taéci dnevnog reda doneti su ovi zakljuéei:

1) cilj bakterioloSke kontrole u pasterizacionoj mlekari jeste doblva—
nje pasterizovanog mleka sigurnog za potrosnju sa zdravstvene tacke
gledidta i dobre odrZivosti; :

2) laboratorija mlekare duZna je da reglstruje podatke o:

a) bakterioloskom kvalitetu sirovog mleka, ko;e ée b1t1 pastenzovano

b) efikasnosti izvedene pasterizacije i

<€) remfekcua mleka posle pastemzacue a s tim u vezi i cls‘toca sudova
.1 uredaja;

3) laboratorua mlekare duZna je da vrsi baktemolosku kontrolu, kao
i &istocu sudova i uredaja po utvrdenom poloZaju i planu. Celokupan rad
’laboratorlje mora biti proplsno dokumentovan; . :

4) na prijemu mleka moze se koristiti pri sadasnjim uslov1ma alko-‘
'ho]na odnosno alizarol proba- i pered svoga nedostatka kao-iskljutiva pro-
ba,.ili kombinovana s probom kuvan]a za procenu pogodnosti mleka za
pas‘terlzacuu :

5) u cilju st1mu1ac11e pr01zvodn]e kvalitetnog mleka, poze1]n0 ]e
uvodeme sistema plaéanja mleka po bakterioloskom kvalitetu, procenje-
nim reduktaznom probom sa metilenskim.- prav1lom ili resazurinom, kak"
su to veé zapocele neke mlekare; ‘
. .6) laboratorija mlekare duzna je da vrsi procenu eflkasnostl pasten—
zacije mleka. fosfataznom probom (preporucuje se metoda po Aschaffen—

"burg & Mullen-u) uz propisnu dokumentaciju s termografske karte;

i) laboratorije veéine pasterizacionih mlekara, moderno opremlje-
-nih, vr$e kontrolu pas.terizovanog mleka neujednatenim metodama, bilo
da se radj o proceni ukupnog broja bakterija na petri 5olji, ili na odredi-
vanju ‘coli~titra, radi éega je neophodno uvoden]e standardmh metoda
-uklju¢ujuéi tu i -sirovo mleko;

8) bakteriologku kentrolu vode, kO]a se korlstl u mlekam, 'treba vr-
:-§1t1 u- odredenim intervalima, naroéito ako se radi o vodi koja ne ‘dolazi
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iz gradske vodovodne mreze. Za ovu svrhu potrebna Je saradnja s higi-
jenskim zavodima;

, '9) kontrola remfekcue pasterlzovanog mleka, usko 1e povezana sa
¢istoéom sudova i uredaja. Ovo procenjlvan]e potrebno je vrSiti odgova-
ramcnn metodama;

' 10) u cilju eflkasm]e bakteriologke kontrole i otklan]an;]a otkrivenih
“nedostataka u pogonu, potrebna je tesna koordinacija laboratoriske i teh-
niéke kontrole., Ovo se mora odraziti i u odgovarajucm dokumentacm
koja se vod1 u laborat0r1]1 mlekare

PRAKTI(:AN ST‘ROJ’ ZA -‘PRAN’JE TANJURICA -SEPARATORA

Svatko tko radi u mljekari, zna kako je mucan i dugotra;an POsac:

pranje tanjuri¢a iz bubn]a separatora. :
" Kod separatora veceg kapamteta koji 1ma_]u vige od 100 tan]umca

u bubnju, traje taj posac viSe od dva sata.-

Da bi se taj posaO( olak$ao, konstruirale su neke mljekarske tvornice
u inozemstvu stroj- za pran]e tanjuriéa separatora (sl. 1). Ova1 stroj sa-
stoji se od bubnja; osovine (jedne ili viSe), na kO]U. se namzu tanjuri se-
para‘cora postolja pogonskog e1ektromotora ’ :

|

* 7)

Sl 1 Stroj za prame tan,]ur a. separatora ' Sl 2

Tanjuriéi separatora peru se na ovaj nadin:

Nakon zavr§enog posla otvorimo separator, izvadimo buban], a zatinx
i tan]urlce (sl 2.) Iz stroja za pranje separatora izvadimo pokre’cnu 0S0-
vinu, i provuéemo je kroz otvor tanjura separatora (sl. 3). Pritom’valja
paziti, da se tanjum ne razmaknu, ili ne raspu, jer ih je onda tedko na-
nizati na osovinu. Osovinu s tanjurima stavimo ponovno u bubanj s‘tro,a
Za pranje.

Kad osovini s tanJummma postavimo i prlcvrstlmo u. buanu raz-
maknemo tanjiuriée jedan od drugoga (sl. 4), zatim bubanj napunimo vo-
dom oko 2 cm ispod ruba tanjuriéa. U vodu stavimo neko kemijsko sred-
stvo za pran]e ili detergent. Tada zatvorimo i pri¢vrstimo poklopac stroja.
Za pranje, te pustimo paru, da se voda postepeno zagrije najprije ne
40—590, a.zatim do cca 70°C. Potrebno je voditi ra¢una o tome, da se voda
postepeno zagrijava, jer se kod suvise naglog zagm]avan]a bJelancevme
prilijepe za st13enku tanjuricéa.

Tada osovinu s tanjuri¢ima stavimo u pokret. Dok se tanjuri okreéu,
prolaze kroz otopmu i na taj nadin sé peru. Posto ]e mlijeko sepamrano
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