Na osnovu referata i diskusije doneseni su ovi zaklgucm

— da u mljekare treba 1nvest1rat1 paralelno s investiranjem i raz-
vojem govedarstva;

—dases povecanJem prmzvodnje mlijeka na opéedruitvenom sektoru
preomjen’ura]u i mljekare iz zanatske na industrijsku proizvodnju;

— angaziranjem zadruZnih organizacija, Poljoprivredno-§umarske ko-
more i drugih zainteresiranih faktora treba formirati takove otkupne ci-
jene, koje ce biti stimulativne za proizvodade i naéi natin, da se osigura
stalan otkup mlijeka (dugorodno ugovaranje isporuke mlijeka). Time ce
se stalno poticati na povecan_‘]e prmzvodnJe i prodaje mlijeka, a to je u
skladu s razvojem naSe poljoprivrede i uopce privrede;

— treba ponovno razmotriti otkupne rejone mljekarskih organizacija,
eventualno ih ispraviti, a to u suglasnosti s Trgovinskom komorom;

— da se mljekarama stavi na raspolaganje i otvore za koriStenje po
PSK odobrena devizna sredstva za uvoznu opremu, osiguraju sredstva za
nabavu reprodukcionog materijala, doknadnih dijelova i dinarska pro-
tusredstva za pokriée deviznih sredstava, te nabavu domace opreme i za
gradnju;

— da mljekarske organizacije pripreme potrebnu’ dokumentacqu za
investiranje prihvata sezonskih visaka; ;

— da se industrija angaZira u pro1zvodn31 domacde opreme i da se uz
pomoé zainteresiranih nauénih zavoda i struénjaka 31stematsk1 radi, kako
bi se uklonili nedostaci kod domaée opreme;

— da se Sekcija i same mljekarske organizacije viSe brinu za redov-
10 i vangkolsko obrazovanJe kadrova, da se od najboljih nauénika i rad-
nika izaberu uéenici za Mljekarsku $kolu, da budu nakon $kolovanja pra-
vilno prihvadeni i da im se omoguéi stjecanje daljnje prakti¢ne obuke.
Ujedno treba osigurati finansiranje Mljekarske skole u Bjelovaru;

—.da Sekc13a UdruzenJa podjednako, t. j. velikim i malim mljeka-
rama, pruza pomo¢ u struénim p1tan31ma i nabavei reprodukcionog i dr.
mater13a1a,

— da” ponovno zapocnu radom struéni odbori: tehnologko-tehnicki,
ekonomgko-financijski, kadrovski, za plade i ocjenjivanje;

— da se pozovu na suradnju u listu »MLJEKARSTVO« praktic¢ari i
rukovodioci mljekare i da se s mjerodavnima razmotri pitanje finan-
siranja lista.

Ine Ake Dahlstedt Stockholm
A/B Sepaxator

OPCI PREGLED RAZVOJA MLJEKARSKIH STROJEVA
POSLJEDNJIH GODINA

Od proslog rata razv1;]a se mljekarska mdustrlJa u smjeru sve jace
racmnahzacue i mehanizacije. Taj je razvoj mogué zahvaljujuéi pokusnom
i istraZivatkom radu 1ndustr13e mljekarskih strojeva, koja radi kako na
njihovu poboljdanju, tako i na novim konstrukcijama. Centralna totka
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Separator Alfa-Laval tipa 3181 ™M

mljekare bila je oduvijek centrifuga
za obiranje mlijeka, i ona ¢e po svoj
prilici takva i ostati. Xad je 8ved-
ski pronalaza® Gustaf de Laval god.
1878. doSao .do saznanja, kako se
mozZe centrifugalna sila iskoristiti za
obiranje mlijeka, bio je to napredak
od najveceg znadenja. Sa suvreme-
nim centrifugama za obiranje mlije-
ka (separatorima) u potpunoc herme-
tickoj izvedbi, postiZe se o¥trina obi-
ranja, koju bi bilo veé i tetko usavr-
8iti. Sta viSe, svi su dijelovi, koji do-
laze u dodir s mlijekom, od nezardi-

_vog celika. Alfa Lavalov separator

tipa 3181 M, ima i postolje prevuce-
no nezardivim éeliénim limom.
Centrifugalni” ufindk u separa-
torima sluzi takoder 1 za ¢iSéenje te-
kuéina, koje radi toga u njega dovo-
dimo. Cis¢enje dostavljenog mlijeka
‘vrlo je vaZan dio u obradi mlijeka 1
potrebno je, da proces ¢iséenja bude
§to pazljivije izvrSen. Pokazalo se,
da se i kod ¢iS¢enja mlijeka u cen~
trifugalnim ¢&ista¢ima uklanjaju iz
mlijeka ne samo. ¢vrste strane Cesti-

‘ce, nego i znatan broj leukocita,

‘bakterijskih kolonija i sl.

Filtri razligitih konstrukcija, ko-
ji su prije bili vrlo ¢esto upotreblja-
vani, danas se ponajvife zamijenju-
ju centrifugalnim ¢istacima.

U vezi s time, zanimljivo je, da
centrifugiranjem prof. Simonart u
Belgiji, a i neki u Svedskoj, vrie po~

kuse, kako bi odvojili Sto viSe mi-

kroorganizama, §to bi se moglo pri-
mijeniti u praksi. Ovom prilikom
upucujemo na ¢lanak u casopisu
»Misset’s Zuivel« br. 50 godiste 64
od 16. XII, 19586.

Kod konzumnog mlijeka, homogenizacija se sve vife primjenjuje.
U_ SAD na pr. homogenizacija konzumnog mlijeka vrlo je raitena, kako
bi se time probavljivost i okus mlijeka pobolj$ao. U Evropi je medutim
postupak homogenizacije manje raSiren, i to zato, §to potrofadi smatraju,
da je koli¢ina vrhnja na povr$ini mlijeka ‘mjerilo njegove kvalitete. S
uvodenjem ambalaZe, koja se odbacuje (kartonsko pakovanje) homogeni-

zacija postaje sve vaZnija.
i

A
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Novi nadin ekonomitne homogenizacije konzumnog mlijeka je klari-
flksac13a Klarifiksator je specijalan separator s posebno konstruiranim
Jbubnjem (sl 1), u kojem se mlijeko istodobno ¢isti i homogenizira. Pot-
runi efekt homogemzacue, koja sprecava odvajanje vrhnja, postize se i
s manje investicija i potrogka energije, nego kod homogemzacue s uobi-
cajenim "klipnim homogemzatorlma

. Daljnja, nova primje~ -

na centrifugalne sile "u

mljekari .jest pranje kise- S S

log vrhnja, da mu se sma- ‘

nji kiselina prije prerade
u maslac (sl. 2). Vrhnje
‘se pere razrjedivanjem vo-
- dom, a potom ono prolazi
kroz specijalan separator.
Ocevidno je,-da je pranje
vrhnja y osnovi veliki na-
predak u poredbl s kemij-
skom neutralizacijom. O-
sim higijenskih prednosti,
vrhnje zadrZava 1 svoju
pH vrijednost, koja je
za razvoj mlijec¢nokiselih
bakterija optimalna.

Zagrijavanje mlijeka
vr8i se danas iskljucivo u
plocastim pasterima. Ka-
pacitet tih aparata sve se
viSe poboljsavao, a sada.
je dapace moguée, da se
toplinska obrada u tak-
vom aparatu izvodi pod
razmjerno  visokim ' tla-
kom, §to je za odredene
procese obrade prijeko po-
trebno,  na. primjer za
preduterilizaciju i sterili-

"zacqu konzumnog the- . Sl i Shema bubn;ga Kklarifiksatora
ka

‘Zadaéa svake pasterlzacue je prije svega potpuno umsten;;e sv1h
patogemh mikroorganizama. Osim toga ima zagrl;]evan;]e i tu svrhu, da
poludimo $to duZu trajnost mlijeka. Zagrijevanje moze vrlo lako. uticati
na izvjesne osobine mlijeka, kao na pr. na okus i odvajanje vrhnja. Stoga
_je potrebno, da se mlijeko zagrijava na vrlo ograni¢enim temperaturama,
kako bi se postigao najbolji rezultat. Razumljivo je, da je cijeli postupak
pasterizacije time ovisan o vrlo osjetljivim kontrolnim instrumentima, a
mi smo u tu svrhu izradili takve sprave kOJe udovolJavaJu na3vec1m
zahtJeV1ma. : '

i
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Za pasterizaciju mlijeka primjenjuju se u osnovi dva nafina zagrije-
Vanja: vruéom vodom i vakuum parom. Oba nadina zagrijevanja omogu-
éuju vrlo malu razliku u temperaturama izmedu mlijeka i zagrjevnog
sredstva, §to omogucuje zagrijevanje koje u najmanjoj mjeri osteéuje
mlijeko. Instalacije za zagnjevanje vakuum parom su-u pogledu kon-
strukeije jednostavnije i zauzimaju manju povrSinu.

Danagnji aparati za automatsku regulaa]u temperatura i vracanje
nedovoljno zagrijanog mlijeka na penovno grijanje, rade sa izvahrednom
toénoSéu i sigurnoi¢u. Na posebnoj plo¢i se nalaze termografi (termo-
metri koji i ispisuju temperature) za zagrijano kao i za ohladeno mlijeko,
a u njoj je ugraden automatski ventil za povrat mlijeka i releji za au--
tomatsku regulaciju temperature te sklopka (Schalter) za regulaciju.
"Nadalje su na plodi jo§ pritisne sklopke (Druckshalter) za -ukljudivanje 1
iskljudivanje- osam elektromotora

72

§1. 2 Shema prranja vrhnja s posebnim separatorom =za zguSdéavanje

1. ulijev. hladnog vrtha, 2. crpaljka, 3. basen, 4. crpaljka, 5. reg. ventili, 6. mje-
‘ra¢ protoka vode, 7. opéi mjeraé protoka, 8. ulijev. mlijeka, 9. u preradu, 10. filtar, )
11, voda za pranJe 12. talog, 13. basen za stand. vrhnja, 14 voda, 15, oprano vr-
hnje,

Da se vrijeme reagiranja automatskog povratnog ventlla “Sto viSe
skrati, u Alfa Lavalove kontrolne plo¢e ugradeni su termistorski elementi
i elektronski releji, koji su sveli zakasnjavanje na apsolutni minimum, da
reagiraju tako da mlijeko cirkulira u roku 0.3—0,5 sekunde od &asa pre-
koratenja temperature grijanja i ono se vraca na ponovno zagrijavanje.

~ Treba takoder spomenuti i obradu mlijeka s visokim temperaturama,
buduéi da za tu svrhu obrade posljednjih godina interes sve vife raste
i to prije svega u subtropskim i tropskim podruéjima. Veé-dugo se u tim
- zemljama, a u nekim sludajevima i drugd]e ¥eli postiéi bolja.izdriljivost
konzumnog m113eka od one koja se moZe posti¢i uobic¢ajenom pasteriza-
c1]om IstraZivanja.i pokusi na ovom podrudju pokazali su, da se mlijeko
moZe na visokim temperaturama sterilizirati bez zadrZavanja. Taj po-
stupak ima tu prednost da ne dolazi do promjena u okusu i boji theka
kao kod dugotraJne sterilizacije.
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Zagrijevanje mlijeka na vrlo visoke temperature (135—140°). stavlja
dakako vrlo velike zaht:)eve na aparaturu jer se radi pod visokim tlakom.
Osim toga je nuZno i za rezultat, da se aparatura moZe s lakocom i efi-
kasno ¢istiti i sterilizirati. : :

Kod prlm;jene tako visokih temperatura kao §to je gore spomenuto,
nije se prije moglo sprijediti, da mh]eko ne sagori na povrsihama na
kojima se_ prenosi toplina. Ta neprilika je sada uklon;;ena i to tako, da
je u mlgekovod ugradena posuda za uklanjanje zraka iz mlijeka. Time
je uspjesno sprijeteno. da mlijeko ne sagori na plotama, a postignuto
je1 poboljSanje kvahtete mlijeka, s obzirom da se ujedno uklanjaju i
plinovi.

N

S.. 3 Vacu-Therm uredaj za steritizaciju Alfa-Laval

Sl 3. prikazuje Alfa Lavalovo Vacu-Therm postrojenje za steriliza-
ciju mlijeka i Semu protoka, koja prikazuje postupak zagrijevanja.
Daljnji razvoj gornje aparature jest t. zv. Alfa Laval Vacu-Therm Instant
sterilizaciono postrojenje (sl. 4). Ono se razlikuje od prije pomenutog po
tome, da se zagrijevanje mlijeka na Zeljenu temperaturu postiZze udtrcava-
njem pare. To trenutno zagrijevanje mlijeka pokazalo se vrlo povoljno
‘kako s gledista okusa, tako i izdrZljivosti mlijeka. Da se kod tog postupka
sprijeéi razrjedivanje mlijeka, predvidena je posuda za isparivanje, u
kojoj se uStrcana koli¢ina pare s pomoéu vakuuma ponovno oduzima.
Sterilno mlijeko koje iz postrojenja izlazi, postize time jednaku kolic¢inu
suhe tvari, koju je imalo i prije ulaska u postrojenje. Osim spomenute
posude za 1spar1van_)e u postrojenje je uklopljena i pouuda za oduzimanje
plinova koja je uklopljena .u cirkulaciju. mlijeka pI‘l]e ustrcavanja pare.
. 'Na racionalizaciju u sirarstvu se dugo &ekalo i tek u novije vrijeme
Je uspjelo proizvodnju sira mehanizirati. Alfa Laval je u tu svrhu izra-
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dio poseban regulator s kojim se moZe Zeljena temperatura unapn]ed

odrediti i vrijeme u tehnoloskom procesu izrade sira. :
Mehanizirano ispraZnjavanje sirnog grufa predstavlja znatno raste-

reéenje fizitkog rada radnika. Alfa Lavalovu crpaljku za sirni grus koga

Sl. 4 Vacu-Therm Instant uredaj za sterilizaciju

gru$ sa izvjesnom koli¢inom sirutke (veé prema vrsti'sira) potiskuje, ili u
kadu za preéanje ili na vibrirajuée sito (slika na nasl. str.). S vibrirajudeg
sita odlazi grus izravno u sirne kalupe koji se pomlcu na transporteru
- (ispraznjavanje na tekuCOJ vrpci).

Kemlgsko ¢iféenje pastera, m113ecn1h tenkova, cjevovoda i t. d. se
sve viSe automatizira.

Konstrmrana je posebna aparatura ha kompr1m1ram zrak s pomodéu

: koje se reguhra;u ventili iz -daljine (sl. 5). Na
aparaturi je tabla za instrumente sa t. zv. »Ti-
mer«-om, &ija je zadaca, da se ventili po unapri-
jed utvrdenom vremenskom rasporedu otvaraju
i zatvaraju Cijeli proces éiééenja t. . ispiranje
vodom, c¢iS¢enje luzinom i kiselinom, aparata i
cijevi, koji su u proces ¢idenja ukljudeni, obav—
lja se prema tome automatski. Time se postize
potpuna 51gurnost da su mlJekovoch i aparati
propisno oliS¢eni, a osim toga je cqeh proces
¢iS¢enja znatno olaksan
Sik. 5 Pneumatski S ——

_ventil za upravljanje 0paska° Sve snimke Separator~Foto “Stockholm
na daljinu -
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