Razmatranja o hladenju
i proizvoda mleka

Josgko Simondic*

U naloj strudnoj stampi ne na-
ilazimo na bliza razmatrania or-
ganizacije 1 ekonomike hladenja
mieka. U narednom izlaganju
podsetiCemo se na pojedine ka-
rakteristike mleka i postavke sa-
vremene tehnologije sa stanovi-
Sta ekonomike hladenja mieka.

OPSTE KARAKTERISTIKE

Za razvo] Covekovog organiz-
ma i odrzavanje radne sposobno-
sti, mileko 1 proizvodi mleka
predstavljaju dragoceni sastojak
svakodnevne ishrane. Poznato je
da je mieko sme$a vode, lipida
(masti) i nemasnih suvih mate-
rija, sa sadrzajem nekih gasova,
celija, mikroorganizama itd. Iz-
gled mleka je opalan, porculan-
sko bele beje koja moze da se
menja delovanjem raznih Einila-
ca. Mleko nema uvek isti 1 po
sebi  specilidan, odnosno  sebi
svojstven miris. Ukus mu je sla-
dunjav.

Specifitna tezina pojedinih u-
zoraka mieka krede se od 1,028
do 1,034 kp/dm? a meSavine od
1,030 do 1,034 kp/dm? Ispravno
sveZe mleko ima vrlo konstantnu
pil vrednost, 6,65. Kiselost mie-
ka poveCava se pri promenama
pH vrednosti od 7 ka 0, dok se
bazi¢nost povedava kretanjem pH
vrednosti od 7 ka 14. Oksidore-
dukciona sposobnost mleka csta-
je nepromenjena nekoliko &aso-
va u slucaju da je mleko sveze,
zatim lagano 1 pravilno opada.
U poredenju sa vodom viskozitet
mleka znatno je vedi, dok je po-
vriinski napon niZi s obzirom na
prisustvo koloidnih sastojaka. Na
temperaturi od +18°C  povrsin-
ski napon mieka iznosi od 49 do
36 dyn/cm. Specifi¢na  toplota
iznosi za neobrano mileko 0,93 do
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0,94 kecal/kp’C, na temperaturi
izmedu 00 do 100°C, za obrano
mieko od 094 do 0,96 kcal/kp°C
i za paviaku od 040 do 0,60
kcal/kp°C. Talka mrZnjenja mle-
ka vrlo je postojana i istovetna
sa tac¢kom mrZnjenja  Kvvi, 1.
—0,55°C.

POJEDINI UTICAINI CINIOCI
NA PRIMENU HLADENIA
MLEKA

Mnogi autori ukazuju na uzro-
ke i posledice gubitaka prehram-
benih proizvoda. Qcenjuje se da
od proizvodnje do potrosnje mle-
ka u nasoj zemlji nastaju gubici
koji prelaze vrednost od 250 mi-
liona dinara godisnje [6, op. cit.
str. 141]. Uporedo sa tim treba
tmati u widu da povedanjem bro-
ie potrofala 1 neophodnom iz
menom strukture ishrane stalno
rastu potrebe potrosnje mileka.
Medutim, proizvodnja mleka ne
krece se u skladu sa povedanjem
potreba. Proselna proizvodnja u
razdoblju 1930—1939. godine u
koligini od 1819 miliona litara
mleka godidnje postignuia je po-
sle rata, 1955, godine, dok je
predratna proizvodnja od 1239
litara mleka prosefno po stanov-
niku godidnje postignuta tek
1957. godine. Radi uporedenja
navodimo podatak da je proiz
vodnja mleka 1967. godine u
Danskoj prosecno po stanovniku
bila 6,5 puta vela nego u SAP
Vojvodini, dok je ova razlika iz
nosila &ak 16 puta uporedujudi
proizvodnju mleka po jednom
poljoprivrednom proizvodadu pro-
seéno [6]. Od 1968, godine pro-
izvodnja mieka u nasoj zemlji,
od 2736 miliona litara godiinje,
stalno opada. Smanjenje proiz-
vodnie mleka razlidito je iz godi-
ne u godinu, od 5 do 68 miliona
litara, sa tendencijom da de u
poredenju sa ranijom godinom
nastupiti smanjenje proizvodnje
u 1973, godini za preko 40 milio-

Mileka

na litara. U razdoblju od 1967,
do 1969. godine potros$nja mileka
i proizvoda mleka ostvarena je
u mnogun zemljama znaino iz-
nad potro$nje u nado] zemljl
Kad se posmatrani proizvodi pri-
kazu u kilogramima mleka, pro-
sene  po stanovniku godiinje,
onda je u na$oj zemlji 1967. go-
dine potrodnja iznosila 102,6 kg,
u Francuskoj 2194 kg, u Holan-
diji 2449 kg, u Dansko] 2635 kg
itd. U pogledu strukture ishrane
takode se isti¢e neuskladenost
sa naucno preporucenom ishra-
nom. Navodimo samo potrosnju
belanevina zivotinjskog porekla
od 22,1 grama proselno po sta-
novniku dnevno u na8oj zemlji,
u poredenju sa potrednjom od
60,3 grama u Francuskoj ili 60,4
grama proseéno po stanovniku
dnevno u Danskoj [%9]. Prema
podacima SGJ—1972. opada i
ulesce kalorija unetih u organi-
zam potrodnjom mleka 1 proiz-
voda micka i to od 7,8% u 1957.
godini na 59% u 1970. godini,
pri ¢emu je ukupna kalori¢na
vrednost ishrane u posmatranim
godinama izraZzena sa 100%.

Nastalo stanje se ved izrazito
nepovolino odrazilo na proizvo-
dale i potrodale, sa tendencijom
daljeg pogordanja. Pouzdanc se
moie tvrditi da ova tendencija
ne predstavlja neminovnost, ved
je mogucno da se promeni. Isto-
vremeno je izvesno da meophod-
ne mere 1 naredna pozitivna kre-
tanja ne zavise u prvom redu od
proizvodaca. Svakako rndje potre-
bno naglasiti da se prilikom u
smeravanja razvoja nase zajed-
nice moraju stvoriti ekonomski
1 organizacioni uslovi, kao 1 si-
gurnost uskladenog razvoia pro-
izvodnje i potroSnje poljoprivre-
dnih proizvoda, pri femu stolar-
stvo 1 proizvodnja mieka ne mo-
gu biti zapostavljend.

U sklopu unapredenja proizvo-
dnje i potrodnje mleka moraju
prikladno da se refe problemd
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novogradnje i adaptacije mleka-
ra. U nasim uslovima nastaju j
specifitni problemi koji proisti-
éu iz nesklada fdzmedu porasta
stanovni$tva i teZnje za povela-
njem potrodnje mleka 1 proizvo-
da mleka, sa jedne, i kretanja
proizvodnje mleka, sa druge
strane.

Prilikom razmatranja primene
hladenja mleka moraju se, shod-
no izloZzenom i stvarnim okoino-
stima, cbuhvatiti svi &inioci koji
mognt neposredno ili posredno
da deluju na ispravnost resenja
prilikom projektovanja, izgrad-
nje & eksploatacije objekata. Za-
to su prethodna istrazivanja pri-
Itkom reSavanja problema izgra-
dnje ili adaptacije mlekare u
prvom redu usmerena na utvrdi-
vanje ispravnih ekonomskih po-
kazatelja stvarne i mogude pro-
izvodnje 1 potrosnje mleka i pro-
izvoda mleka. U slucaju utvrde
ne ckonomske opravdanosti ula-
ganja nastaju pitanja u vezi sa
zahtevom postizanja optimalnih
reSenja prilikom projektovanja i
izgradnje sa zadatkom da se pri-
mene 1 usklade tehnickostehno-
loSki 1 ckonomski wuslovi radi
uvodenja optimalne organizacije
proizvodnje 1 distribucije mileka
i proizvoda mleka. Prethodna
studija o opstim uslovima i mo-
gudnostima eventualnih investici-
ja treba -da sadrz dovoljmo po-
dataka za donoSenje meritorne
odiuke da li ¢e se pristupiti iz
radi projekineg zadatka, investi-
cionog programa i investiciono-
-tehnidke dokumentacije [8].

Uopste uzev primena hladenja
u milekarama moZe se svrstati u
Cetiri grupe:

1) klimatizacija radnih prosto-
rija, shodno zahtevima tehnolo-
gije prerade mleka, sa najleséim
temperaturama dzmedu - 10°C |
+20°C.

2} rashladivanje proizvoda po-
sle pasterizacije i tokom kratko-

roénog ili duZeg odrZavanja, sa

temperaturama  izmedu 0C i
+10°C, s izuzecima u odredenim
sluc¢ajevima;

3) smrzavanje proizvoda i odr-
Zavanje u smrznuiom stanju za
krade vreme, najéelde mna tem-
peraturama izmeduy —20° 1 —10°C;

4y -smrzavanje proizvoda i odr-
zavanje smrznutih proizvoda vi-
Se meseci, kao 1 olvrSdivanje
sladoleda, obi¢no na temperaturi
od —30°C.

Temperature iz grupe 1), 2y i
3}y mogu da se postignu jedno-
stepenim kompresorskim postro-
jenjem, dok se za temperature
pod 3) moze, a pod 4) mora pri-
meniti sistem  dvostepene kom-
presije.

U sklopu prethodnih istraziva-
nja razmatra se i postavlija os-
novna koncepcija primene hlade-
nja u mlekari. U nacelu problem
se reSava:

a) contralizacijom postrojenja
ili razdvajanjem izvora hladenja
na samostalne jedinice;

b} odredivanjem tipa i kapaci-
teta .postrojenja, uredaja 1 osta-
lihk  sastavnih  delova, odnosno
opreme u celini;

¢) refSenjem sistema razvode-
nja fluida, radi optimalne prime-
ne hladenja sa stanovi$ta tchni-
ke, tehnologija i ekonomike;

d) refenjem sisterna i stepena
mehanizacije i automatike.

Neophodno je razmotriti pred-
nosti 1 nepovoljnostl  primene
sistema neposrednog ili posred-
nog hladenja. Bez obzira na pri-
menu razliditih sistema i postro-
jenja u raznim zemljama 1 ob-
jektima, evidentno je da se u sa-
vremenim mlekarama wvodi pre-
teZno sistem neposrednog ispa-
rivanja, dok se hladna voda, sa-
lamura i druge te¢nosti sa ni-
skom tadkom mrinjenja upotre-
bljavaju u odredenim uslovima
i operacijama. Potpuno je logi-
¢no da de u slucaju predvidene
proizvodnje leda u milekanri ili
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prigodnog snabdevanja sa priro-
doim ledom, te okolnosti biti
razmotrene sa tehnickog i eko
nomskog stanovista, jer su mo-
guéa povoljna refenja polediva-
njem vode, tj. rashladivanje vode
dodatkom leda, odnosno prime-
nom posrednog hladenia.

U skladu sa dijagramom do-
preme mileka i tehnoloSkom kar-
tom razvijanja postupaka u mle-
kari [8], potrebno je da se¢ sadini
i dijagram potrebnih kalorija po
¢asovima tokom dana, &ime se
pruza potrebna dokumentacija i
jasniji prikaz stanja, koncepcije
i refenja.

Prikazani dijagram odnosi se
na mlekaru kapaciteta 60000 hi-
tara mleka dnevno. Prema na-
meni dnevno se 30 000 Htara mle-
ka pasterizuje za neposrednu
potrodnju {pasterizacija se oba-
vlja u roku od Cetiri ¢asa), 20 000
litara se preraduje u wmaslac i
10 000 litara u sireve.

Dijagram potrebnog kapaciteta hla-
denja (izvor [5])
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Prilikom wreSavanja problema
stepena mechanizacije, posebna

paZnja mora da se obrati na od-
nose minulog i Zivog rada, raz-
matrajuéi sve procese i operaci-
je u milekani. Razvijanje tehnolo-
§kih procesa i postupaka obavlja
se upotrebom odgovarajude opre-
me., Medutim, pojedini postupci
mogu da se¢ obave primenom me-
hanizacije, ruénog rada 4li kom-
binacijom opreme 1 Zivog rada.
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Samim tim isti¢u se potreba izu-
Cavanja i znacaj reSenja organi-
zacije 1 primene pojedinih meha-
nizovanih postupaka (prijem mle-
ka, utovar i istovar, unutradnji
transport, skladiStenje i sl.).

Ne treba zapostaviti ni moguc-
nosti automatskog dirigovanja
unutrasnjeg transporta, upravlja-
nja i kontrole postupaka pako-

vanja, skladiStenja i otpreme,
primenu elektronike prilikon
snabdevanja pogona mlekom i

distnibucije gotovih proizvoda do
mesta neposredne prodaje, naro-
¢ito kad su u pitanju objekti ve-
ceg kapaciteta -sa razgranatom
mrezom prodavnica na malo.

Iz izlozenih kratkih prnikaza
nazire se slozenost problema pro-
jektovanja mlekara, bez obzira
da li je u pitanju adaptacija ili
novogradnja. Neophodno je da
se u prethodnoj studiji obuhvate
bitni ¢inioci postojeéeg stanja i
mogudéeg razvoja, s utvrdivanjem
kapaciteta, asortimana i ekonom-
skim pokazateljima wu pogledu
rentabilnosti ulaganja. Na osno-
vu prethodnih istrazivanja, sa
razmatranjem tehnickih, tehnolo-
Skih i ekonomskih problema, mo-
gu lakSe da se postignu pravil-
nija reSenja, kako pri izradi in-
vesticionog programa, tako i
investiciono-tehni¢cke dokumenta-
cije.

PRETHODNO RASHLADPIVANJE
MLEKA

Shodno karakteristikama mle-
ka mora ipravilno da se resi pi-
tanje: kad i ma koji nadin treba
delovati da bi se sprecilo, odno-
sno smanjilo razmnozavanje mi-
kroorganizama u mleku? Dosada-
$nja istrazivanja i prakticna is-
kustva svode se ma reSenje da se
mleko rashladuje neposredno po-
sle muze, $to je mogucéno brze
na temperaturu Sto blizu tacki
mrznjenja.

Ovaj zadatak, mada na prvi
pogled jednostavan, izaziva u
praksi raznolike probleme. U pi-
tanju ne moraju biti samo ma-
terijalno-tehnidki uslovi ili uskla-
denost povezivanja izmedu pro-
izvodnih 1 potroSackih srediSta.
Nepovoljni rezultati na liniji od
proizvodnje do potroSnje mleka
mogu nastati i kao posledica e-
konomskih uslova, mnedovoljne
stru¢nosti ili nebrige osoblja, ne-
pravilne primene tehnoloSkih po-
stupaka itd.

Prilikom odrzavanja prvobitne
kakvode od bitnog znacaja je da
se mleko rashladuje neposredno
posle muze. Odredeni rezultati
postizu se ved ukoliko se tempe-
ratura mleka snizi na 10°C tokom
prva dva casa posle muze. U
mnogim primerima mleko se u
nas$im uslovima me rashladuje
shodno zahtevima tehnologije. U
takvim slu¢ajevima odstupanja
mogu u izvesnoj meri biti pri-
hvadena ukoliko se temperatura
mleka svede ma 15°C u roku od
dva sata posle muze, pod uslo-
vom da se tokom narednih Sest
¢asova primene rigorozniji tehno-
loski postupoi. Pouzdano je da
se svako odstupanje od propi-
sanith tehnoloSkih postupaka, u-
kljuéujuc¢i naéin rashladivanja i
odrzavanja rashladenog mleka,
mora nepovoljno odraziti na ka-
kvodu sirovine, time 1 na gotov
proizvod. Nikakvim naknadnim
postupkom ne moZze se ponovo
uspostaviti prvobitna kakvoca si-
rovine, tj. mleka [3,5]. Radi pri-
kaza utficaja promene temperatu-
re na razvo] mikroorganizama i
biohemijskih procesa, a time na
promenu prvobitne kakvoce, po-
sluzicemo 'se rezultatima istraZzi-
vanja Frojdenrajha (Freuden-
reich). Proucavajuéi razvoj aero-
bne flore u mleku sa pocetnim
brojem od 9000 gljivica u cm?
mleka, utvrdio je porast broja
gljivica na 45000 posle devet &a-
sova ¢uvanja na temperatuni od
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15°C, odnosno na milion gljivica
pri temperaturi od 25°C ili na 35
miliona gljivica u cm?® pri cuva-
nju uzoraka mleka na tempera-
turi od 37°C. Posle 24 casa cuva-
nja prvobitni broj gljivica u cm?
dostigao je 5 miliona pri odrza-
vanju na 15°C, 60 miliona pri
temperatuni od 25°C i oko 800
miliona gljivica u cm? pri odrza-
vanju na temperaturi od 37°C
tokom 24 Casa.

Pomenuta i druga saznanja u-
kazuju da odstupanja od zahteva
savremene tehnologije mleka mo-
raju da se odraze u naruSavanju
kakvoée, pri ¢emu nastaju gubi-
ci. Zbog toga probleme prihvata,
obrade, prerade, kao i distribu-
cije mleka 1 proizvoda mieka
treba vrlo brizljivo reSavati sa
tehnioko-tehnoloskog i ekonom-
skog stanovidta, primenjujuéi op-
timalnu organizaciju u promen-
ljivim wuslovima. Posebno se na-
stale promene, izazvane nepra-
vilnim razvijanjem tehnolo$kih
postupaka, odrazavaju na kakvo-
éu proizvoda, duzinu odrzavanja,
gubitke u tezini, prouzrokujucdi
razna odstupanja od prirodnih,
odnosno prvobitnih karakternisti-
ka proizvoda, kao 1 na upotreb-
ljivost, tj. vrednost proizvoda [7].

Pretezna proizvodnja mleka u
na$im uslovima poti¢e od indivi-
dualnih proizvodaca. Rashladiva-
nje mleka u sklopu aktivnosti
individualnih proizvodaca time
se pojavljuje i istice kao bitan
uslov za pravilnu dalju obradu,
preradu i distnibuciju proizvoda
dobre kakvode. Potpuno je razu-
mljivo da istovremeno nastaju
mnogi problemi koji se jedno-
stavno i u kracem vremenskom
periodu ne mogu pravilno ili bar
zadovoljavajude resiti.

Rashladivanje mleka na podru
¢ju proizvodnje moze da se oba-
vlja:

a) potapanjem sudova (kanti)
s mlekom wu posude ili uredaje
sa hladnom vodom (prirodno
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hladnom ili rashladivanom le-
dem);

b} prelivanjem sudova hladnom
vodom:;

¢} rashladivanjem mieka u kan-
tama ili u posebnim sudovima
primenom raznth uredaja (ispa-
rivaca) koji se potapaju u mle
ko, ili kruZfenjem sekundarnog
izvora hladenja oko sudova sa
mlekom;

d) delimic¢nim
mieka.

U sludaju upotrebe leda, kao
sekundarnog dzvora  hladenia,
/shodno primeni postupaka pod
a), by il <)/, treba rafunati sa
vedim  tro§kovima po jedinici
proizvoda u poredenju s prime-
nem neposrednog hladenja. Pri-
likom direktnog isparavanja u-
trodak elektritne energije kre-
¢e se od 12 do 18 kWh/t sto
predstavija troSkove od 240 d
do 6,30 d po toni rashladenog
mleka. Prethodnom  proizvod-
njom  leda koji treba da se
upotrebi  za poledivanje vode
ili primenom salamure utroSak
elektri¢ne energije najéesce izno-
si od 24 do 36 kWh/t, odnosno
troskovi se kredu od 4,80 d do
12,60 d/t za rashladeno mleko.
Odnos izmedu prikazanih trofko-
va odraZava se u rasponu 1:52
pri ¢emu je ukalkulisana razlika
tarifa elektri¢ne emergije u raz-
nim mestima, tj. od 0,20 do 0,35
d/kWh, s tim 3to ekstremi tros
kova elekiri¢ne energije nisu o-
buhvadeni.

Za odredeno vreme i prime
njen hladnjak temperatura mle-
ka moze da se snizi zavisno od
kolidine kruzede vode 1 tempe
rature (t.) upotrebljene hladne
vode. U praksi se sa pet puta ve-
com koli¢inom vode, u porede-
nju sa koli¢inom mleka, sniZava
temperatura mleka pri izlasku iz
hladnjaka na (t. + 3°C), mada se
povedanjem koli¢ina kruzede hla-
dne vode temperatura mleka

smrzavanjem

moze sniziti na (& + 2°C) ili éak
na (t. + 1,5°C). Za rashladivanje
mleka, dakle, potrebne su odgo-
varajuce koli¢ine vode tempera-
ture ispod +8C ili u nepovolj-
nom slucaju temperatura vode
za rashladivanje mileka ne treba
da bude veda od +13°C. U nafoj
zemlji uslowi za rashladivanje
mleka na temperaturu od 4 10°C,
odnosno u nepoveljnom slucaju
na +15°C, ne nailaze se Zesto ni
u brdsko-planinskim podrudjima,
ukoliko se predvida kori&cenje
povrdinskih voda i prirodnih iz
vora. Zbog toga treba ralunati
sa znatnim trodkovima vode, sa
napomenom da se najCeSée nala-
ze u rasponu od 0,80 do 2,550
d/m?*.

Mogudéno je da se u raznim
slu¢ajevima wupotrebi oko 3 md
do 10 m* vode radi rashladiva-
nja 1 m® mileka (1:3), sa pro-
menljivim  troSkovima, zavisno
od koli¢ine upotrebljene vode i
razlike u ceni vode. Tako mogu
3amo posmatrani pokazatelji iza-
zvabi raspon trotkova od 2,64 d
do 2500 d/m’ dime nastaje od-
nos 1:9, 8to znadi da se moze
postidi isti uclinak sa do devet
puta vecim troSkovima. Znatan
porast troSkova nastaje prime-
nom poledene vode, sa vrlo raz-
i¢itim kretanjem odnosa i ras-
pona izmedu minimalnih 1 mak-
simalnih troSkova upotrebe pole-
dene vode. Minimalni troskovi
mogu se utvrdili na osnovu nor-
mativa koji se odnosi na prime-
nu optimalnog postupka, sa naj-
nizim cenama vode 1 leda, odno-
sno  pojavijuju se kao rezultat
racionalnih  reSenja  sklopa po-
stojecih i delujuéih tehniko-teh-

noloskih 1 ekonomskih &inilaca.

Pouzdano je da se mogu pri
utvrdemim  okolnostima  postidi
pozitivniji ekonomski rezultati

primenom prirodno hladne vode
u prvoj fazi i poledene vode u
drugoj fazi rashladivanja mleka.
Ekonomski rezultati menjace se

BRGOJ /1974,

i zavisno od tehni¢kih redenja
protoka vede odredene tempera-
ture i kapaciteta hladnjaka odre-
dene konstrukcije. Nesporno je
da koliéina kruzede vode zavisi
od povrsine uredaja za rashladi-
vanje mleka, tj. povedanjem po-
vriine hladnjaka smanjuje se ko-
li¢ina potrebne vode za rashladi-
vanje. Prilikom postizanja raznih
temperatura mileka nastade pro-
mene ekonomskih rezultata s ob-
zirom na: kolidinu 1 temperatu-
ru vode, trosSkove jednofaznog i
dvofaznog rashladivanja sa po-
srednim delovanjem vremena ras-
hladivanja na troskove po jedi-
nici rashladenog mileka, kao i na
promentjivo ucesce trofkova ure-
daja za rashladivanje u struktu-
1i tro$kova, odnosno u cem ko-
§tanja rashladnog mleka. Prome-
ne konstrukcije 1 kapaciteta hla-
dnjaka uticu na cenu uredaja i
time na promenu fiksnih tro$ko-
va, §to narodito zavisi od nacina
postizanja tehnoloskih uslova ;i
zahteva (smiZavanje temperature
mleka}. lzvesno je, izmedu osta-
log, da de se isti tehnoloski i sli-
¢ni ekonomski rezultati postidi
ili vedim protokom hladne vode
za jedinicu vremena ili poveda-
njem povrdine hladnjaka. Upo-
rednim kalkulacijama trofkova
moze da se utvrdi optimalno re-
$enje sa tehnifko-tehnologko-eko-
nomskog stanovista.

Pomenutio delimi¢no smrzava-
nje mleka pod d) obavija se ure-
dajima potopljenim u mileko oko
kojih se stvaraju knistali leda
smrznutog mileka, Ovakav postu-
pak primenjuje se radi brieg ras-
hladivanja pomuZenog mileka, jer
se smrzavanjern jednog litra mle-
ka i potapanjem u Cetiri litra
mleka koje ima temperaturu
30C moZe za nekoliko minuta
temperatura tog mleka da se sni-
zi na oko 10°C. Primena ovog po-
stupka moZe sa stanovista teh-
nologije da se prihvati, medutim,
jstovremeno se mora zapostaviti
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ekonomska celishodnost primene
tog postupka.

Pitanje organizacije primene
hladenja na podruéju proizvod-
nje, tj. u sklopu aktivnosti na
poljoprivrednom gazdinstvu, mo-
ra posebno da se razmatra i s
ekonomskog stanoviSta. Pravilna
reSenja moraju da se zasnivaju
na naudne utvrdenim pokazate-
ljima stanja 1 fendencija razvoja
privrede, cobuhvatajuél odnose i
uslove unapredenja stolarstva i
proizvodnje mleka. Ovaj zahtev
isticemo s obzirom na dinjenice:
da je jasno izraZzena tendencija
povecdanja potreba za potroé
njom mleka; da ne postoje us-
kladeni uslovi, madterijalno-tehni-
&ki, ekonomski 1 organizacioni,
posmatrajudi stanje od proizvod-
nje do potrosnje mileka u celini;
a posebno da je u svetu i u nas
zapazena fendenocija da se sve
manj broj poljoprivrednih pro-
izvodaéa  bawi  proizvodnjom
mleka.

Broj krava muzara, broj dne-
vnih muza i koli¢ina pomuzenog
mleka, karakteristike 1 duzina
saobradajnica, tro$kovi transpor-
tovanja, vrsta i kapacitet sudova
(kante od 20 do 100 litara, cister-
ne, konteneri), kao i drugi mate-
rijalnostehnic¢ki 1 ekonomski us-
lovi deluju na razvoj i opadanje
proizvodnje mileka [2]. U sludaju
jedne ili dve muZe dnevno, pro-
izvodad koji poseduje pet krava
ne moze da konkurise proizvoda-
¢u koji poseduje 15 do 20 krava,
sa dve ili tri muZe dnevno. Upo-
redujudi, izmedu ostalog, troko-
ve rashladivanja mleka u SAD i
Francuskoj, utvrden je iznenadu-
juéi podatak da su u Francus
koj trodkovi rashladivanja mle-
ka, uzimajuci kao pokazatelie u-
poredivanja proseéne tro$kove u
prodloj deceniji, bili za oko pet
puta vedi od proseénih troikova
u SAD u istom razdoblju [5;
op. cit. str. 110]. Treba imati u
vidu da je oko 70% poljoprivre-

dnika u Francuskoj raspolagalo
sa manje od pet krava, dok je
vedina farmera u SAD u isto
vreme posedovala od 15 do 20
krava muzara. Od uticaja na
stvaranje pomenuterazlike u tro-
skovima rashladivanja mleka bi-
la je bolje organizovana sluzba
unapredenja i kontrole proizvod-
nje u SAD, zatim bolja oprem-
ljenost 1 strudnost proizvodada,
savremenije opremljena mreza
prihvata i distnibucije mileka, po-
voliniji 1 konstantniji uslovi pro-
izvodnje, niZe cene clektriéne e-
nergije itd. Mada ne raspolaZe-
mo pravilno evidentiranim tro-
skovima rashladivanja mileka u
nagoj zemlji mogu se za isto
razdoblje izraunati odgovaraju-
&1 troskowi i prihvatiti u svoj
stvi orijentacionih pokazatelja.
Ocenjujemo da su u nasim uslo-
vima troSkowvi rashladivanja mle-
ka bili za oko 30% do 40% vedi
nego u Francuskoj. S tim u vezi
moZe se protpostaviti da su u na-
soj zemlji bili za cko 6,5 do 7
puta vedl u poredenju sa prose-
¢nim  troSkovima  rashladivanja
mleka u SAD u posmatranom
razdoblju. U ovoj deceniji su us-
lovi 1 troSkovi proizvodnje mle-
ka, kao 1 cene gotovih proiz-
voda promenjeni, $to utie na
promenu uslova i trogkova pro-
izvodnje i distribucije.

U nafoj zemlji preteine kolili-
ne svezeg mleka isporucuju indi-
vidualni poljoprivredni proizvo-
dadi. Mleko se vrlo retko rashla-
duje na gazdinstvima. Time na-
staju promene prvobitne kakvo-
ce pomuZenog mleka koje su sve
izrazitije delovanjem relativno
visoke temperature, kao i Stete
koje pogadaju zajednicu. One su
znadajnije ukoliko se nerashlade-
no mleko duZe zadrizava na gaz
dinstvu pre isporuke, §to se le-
$¢e deSava sa koliCinama veler-
nje muZe.

SloZenost 1 znafaj postupaka
pri rashladivanju mleka dokazao
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je Okler (Auclairy [1] rashladi-
vanjem mleka na ¢ i 8C, koje
je u kantama od po 20 litara bi-
lo smesdteno 16 Casova u prosto-
riji temperature od 22°C, sa po-
Cetmim brojem od 15000 do
23000 gljivica po cm’. Kante sa
mlekom bile su rasporedene u
pomenuto] prostonij

a) bez tkakve zastite:

b) prekrivene poklopcima od
isorela debliine 1 cm;

¢} poklopljene kutijama oblo-
Zenim slojem od 5 cm staklene
vune.

Posle 16 Casova odriavanja (od
mraka do jutra) na pomenut na-
¢in utvrdeno je za navedene slu-
Caje:

a) temperatura mileka u kan-
tama bez =zaStite iznosila je iz
medu 17° 1 18°C, dok je broj glji-
vica povedan d<ak 1 do 164 puta;

b) temperatura mleka iznosila
je 155 do 16°C, a broj gljivica
povecan je do 39 puta;

¢} temperatura mleka poveda-
na je na 12,5 do 14,6°C, dok je
pocetan broj gljivica povedan od
2,3 do 7,4 puta.

Iznete ¢injenice moraju se od-
raziti na kakvodéu mileka 1 time
delovati na promenu ekonomskih
pokazatelja. Odstupanja od utvr-
denih zahteva tehnologije mleka
nastaju 1 zbog relativno velikih
rastojanja od mesta proizvodnje
sa slabim saobradajmicama do
industrijskih  objekata. Zavisno
od postojede organizacije priku-
pljanja 1 distribucije sve’eg mle-
ka, od postojanja mogucénosti i
stvarnog  koriséenja pogodnosti
za prethodno rashladivanje mie-
ka, nastaju i zahtevi da se ovaj
postupak naknadno primeni u
sabirnim sredistima ili ¢ak u in-
dustrijskom objektu, tj. mlekari.

U savremenoj proizvodnjl ne
postoje mnogi problemi na koje
natlazimo u tradicionalnoj pro-
izvodnji mleka, odnosno u okol-
nostima pod kojim se obavlja
proizvodnja u  manogim  nasim
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krajevima. Unapredenjem proiz-
vodnje stvoreni su uslovi za kon-
centraciju vedeg broja krava na
jednom mesibu, sa mehanitkom
muzZom i neposrednim poveziva-
njem (Eesto mlekovodima) sa
mlekarom, pri ¢emu se prema
potrebi listovremeno primenjuje
i postupak rashladivanja mleka.

Prilikom razmatranja mogudih
zbivanja 1 olekivanih rezultata
u narednom periodu moramo po-
sedovati program 1 razradene
planove bitnih dinilaca unaprede-
nja proizvodnje 1 potrodnje mle-
ka i proizvoda mleka. Da i po-
stoji uskladen program razvoja
sa savremenim dostignudéima na-
uke i tehnike i sa zahtevima tr-
Zifta moze se utvrditi, na pri-
mer, proucavanjem materijala u
sklopu »Zelenog plana«. Isto pi
tanje namede se razmatranjem
dokumentacije u vezi korisidenja
investicija od strane Medunarod-
ne banke za obnovu i razvoj i iz
drugih izvora za podizanje, na
primer, oko 10000 novih poljo-
privrednih »farmi« u nasoj zem-
1ji. Svakako treba ocekivati da
e se povecati proizvodnja mesa
i mleka, ali se ne moze tvrditi
da c¢e novonastali trzi$ni viskowi
mileka pravilno da se prihvate i
upotrebe za proizvodnu i nepo-
srednu  potrodnju. Ovakva pita-
nja namecu se s obzirom na ne-
mincvnost postojanja odgovara-
juéih materijalno-tehnickih 1 dru-
gih uslova za primenu savreme-
ne tehnologije mleka za sve koli-
dine trzidnih viskova mieka. Od-
govarajuci programi i planovi za
pomenute primere jod nisu izra-
deni, niti su za tu svrhu obezbe-
dena (zasad jo§ neutvrdena) fi-
nansijska sredstva.

PRIMENA HLADENJA U
MLEKARI

U miekarama se najcesée oba-
vlja pasterizacija mleka sa pako-
vanjem u raznu ambalazu. Ta-

kode se primenjuje postupak
sterilizacije proizvoda, kao i raz-
wijanje tehmolofkih postupaka
pri preradi mleka u razne proiz-
vode. Primena hladenja u mile-
karama neophodna je u sluca-
jevima:

— rashladivanja mleka u ode-
kivanju narednog postupka pa-
sterizacije ili sterilizacije;

— rashladivanja mleka posle
pastenizacije;

- rashladivanja opranth boca
ili druge ambalaze;

— hladenja 1 odrzavanja hla-
denih proizvoda;

— rashladivanja proizvoda ra-
di otpreme na trzidta;

— preizvodnje leda. [4]

Za odredene svrhe 1 proizvode
hladenje se primenjuje kao sa-
stavni deo tehnoloskih pestupa-
ka, u neprekinutom ili ispreki-
danom ritmu proizvodnje. Savre-
meni tehnoloSki i ekonomski za-
htevi moraju bitl udovoljeni pri-
likom utvrdivanja kapaciteta, o-

preme 1 organizacije industrij-
ske prerade mleka, pri Cemu je
izrazena  {endencija  izgradnje

mlekara vedeg kapaciteta, sa pri-
hvatom od 100000 do 5060000 li-
tara mileka dnevno, u utvrdenim
Casovrnegm razmacima. Posle us-
kladivania realnih  mogudnosti
plasmana na trzista s izvorima
snabdevanja mlekom, pitanja ka-
paciteta 1 asortimana proizvod-
nje mogu se re$iti u skladu sa
zahtevima savremene tehnike i
tehnologije, ali sa razli¢itim eko-
nomskim rezultatima prilikom
eksploatacije. Razmatranje ule$-
¢a 1 znacaja fiksnih troskova u
ceni kostanja, s obzirom na vred-
nost osnovnih sredstava, kao i
na troskove ulaganja prosedno
po jedinici gotovog proizvoda,
pridonosi  kreiranju pogodaijih
tehni¢kih reSenja, odnosno racio-
nalizaciji pri projektovanju i iz
gradmnji objekata. Kao primer na-
vodimo da se troSkovi izgradnje
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mogu razmatrabi i primenom je-
dnacine hiperbole

pri cemu su:
Y = tro$kovi proizvodnje
po jedinici,
parametri hiperbole
koji se izradunavaju
pemodu  jednalina
regresije,
godinja proizvodnja
u tonama.
Razvrstavanjem mlekara pre-
ma obimu preoizvodnje u inter-
valu od 3000 do 150000 tona go-
tovih proizvoda godisnje, obele-

zeni  su  tro$kovi proizvodnje
30000 tona proizvoda godidnje
sa  100%. Porastom kapaciteta

trotkovi proizvodnie po jedimici
proizveda neravnomerno opada-
ju, ali se naglo smanjuju pove-
¢anjern obima proizvodnje preko
30 000 tona godisnje. Pri porastu
kapaciteta na 120000 do 150000
tona gotovih proizvoda godisnie,
tro§kovi preizvodnje se smanju-
ju na 33% do 37%, pri Cemu se
i ulaganja smanjuju za oko 35%
do preko 50% po tord proizvoda,
u poredenju sa troSkovima pro-
izvodnje i ulaganjima u mlekaru
kapaciteta 3000 tona proizvoda
godidnje.

Mileko

U sludaju prethodnog rashladi-
vanja na gazdinstvima i nepos-
redne otpreme moZe se ofekiva-
ti da ¢e u mlekaru dopremije-
no mleko imati temperaturu is-
pod +12°C. Takvo mleko moze
da se odriava u Jdzotermickim
cisternama, s tim da se tempera-
tura mleka ne sme povedati vi-
$e od 1°, maksimalno do 2°C. Ka-
pacitet izotermickih cisterni za
kratkerodéno odriavanje doprem-
ljenog mleka obidno iznosi izme-
du 2000 do 10000 litara.
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Ukoliko nije primenjeno pret-
hodno rashladivanje, a sa paste-
rizacijom mleka moZe se otpo-
¢eti tek posle dva ili vise Casova,
takvo mleko se u mlekari rashla-
duje na temperaturu izmedu
+4% 1 +6° [3]

SkladiStenje upakovanog pro-
izvoda mora da se obavlja u hla
denoj prostoriji. Ofprema upa-
kovanog mileka na trzidte ne vréi
se uvek tokom dana proizvod-
nje ve¢ narednog jutra ili tokom
noc¢i. Zato se mora primeniti ve-
Statko hladenje, odnosno odria-
vanje rashladenog mleka.

Kad se na osnovu prethodnog
razmatranja zahteva trziSta utvr-
di potreba 1 ekonomska oprav-
danost proizvodnje smrznutog
mleka, S$to nastaje u izuzetnim
slu€ajevima, moraju se resiti i
problemi tehnicko-tehnoloske pri-
rode. Pre svega za zamrzavanje
se mora upotrebiti mleko bespre
korne kakvoce. Neposredno posle
muze mleko mora biti rashlade-
no na temperaturu od 0 do
+3C i Sto pre podvrgnutu po-
stupku smrzavanja. Lagano smi-
zavanje, kao i vrlo brzo smrza-
vanje (u teénom azotu, oko
—195°C} ne preporuduje se, jer
smrznutl proizvod ne moZe do-
bro da se odriava. Smrzavanje
na temperaturu izmedu —25° i
—12°C u roku od oko dva lasa
pridonosi povoljnijim rezultati-
ma tokorn duZeg odrZavanja
smrznutog mieka. [3, 5, 71

Maslac

Pri proizvodnji maslaca nasta-
je potreba rashladivanja i odr
Zzavanja rashladene paviake. Po
sle pasterizacije mora tempera-
tura paviake $to pre da se snizi
na +7° do +8&C.

Pasterizovan, neslan maslac
moze da se odrZi u stanju pri-
hvatljive kakvoce dve do tri ne-
delje na temperaturi od +10°C 1
Sest nedelja na temperaturi od
0" do +2°C. [5]

U rashladnoj komori moZe po

I m® korisnog prostora da se
odriava:

- 600 kg maslaca u sandu-
cima,

— 350—400 kg maslaca u ka-
gicama ili buradima,

-~ 2530 kg prethodno upakova-
nog maslaca (250 g} u dodatnoj
ambalaZi.

S tim u vezi u rashladnoj pro-
storiji od 300 m? neto zapremi-
ne moZe da se odrZava od 75 t
do 180 t maslaca zavisno od na-
gina pakovanja. Prilikom slaga-
nja upakovanih jedinica u stoko
ve 35 m [ wiSe treba radunati
s opterecenjem poda od 1 do 2,5
tone po m? neto povrdine.

Prilikom razmatranja rezulta-
ta smrzavanja maslaca i paviake
treba istadi da je odrizavanje ma-
5ti mleka u pavlaci &esto skup-
lie u poredenju sa troskovima
odrzavanja masti mleka skladis-
tenjem maslaca. Kako se kakvo-
¢a pavlake lakSe moZe odrzati u
smrznutom stanju u poredenju
s odrzavanjem kakvode smrznu-
tog maslaca potrebno je, osim
tehnoloskih, razmotriti 1 eko-
nomske rezultate prikupljanja 3
delimiénog konzerwisanja pavla-
ke u glavnoj sezoni i naknadnu
preradu, tj. proizvodnju masla-
ca tokom zimskih meseci od pa
vlake koja je proizvedena u let
njima mesecima. Kad je predvi-
deno duze skladidtenje 1 time
smrzavanje maslaca moraju se
uzeti u obzir i dodatni tro$kovi
proizvodnje, tj. osim trogkova
smrzavanja i skladiftenja treba
raCunati i sa potrebom odstra-
njivanja tragova bakra u pavla-
ci, sa trofkovima pasterizacije
na relativno visokoj temperatu-
ri, sa odrzavanjem pH vrednosti
itd. [3, 5]

Sirevi

Hladenje se pri proizvodnji si-
reva primenjuje za:
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— rashladivanje mleka prili-
kom kratkorolnog <duvanja pre
prerade u sir;

— klimatizaciju prostorija, sho-
dno razvijanju tehnolo$kih po-
stupaka (sirenje, cedenje, solje-
nje, suSenje, sazrevanjel;

— rashladivanje salamure u
sirarskim kadama;

- rashladivanje sira radi krat-
korodnog ili duzeg odriavanja;

— smrzavanja mekog sira, pri
posebnom postupku zavrine faze
proizvodnje odredene vrste sira;

— smrzavanje gotovog sira (u
1izuzetnom slucaju).

Promene temperature, relativ-
ne viainosti i brzine kruZenja
vazduha deluju na intenzitet is
parivanja vode iz sireva, na gu-
bitak tezine, na stvaranje kore
sira, na pojavu raznih, pa 1 ne
pozelinih promena kakvoda sira.
Kako je ispapivanje fenomen po-
vriine, a povrSine se po foni pro-
izvoda razlikuju zavisno od vrste
sira, oblika 1 veli¢ine komada
{kotura}, nastaju 1 odgovarajude
razlike. Za normalne oblike i ve-
lidine komada moZe, po tonl go-
tovog proizvoda, da se ratuna sa
slededim povrdinama sireva;

— Camembert, Brie oko 100 m?,

- Holandski sir i sl. od 50 dc

60 m?,

— Emmental 1 sl. oko 16 m?

Sa tim u vezi za iste koli¢ine
ali razlidite vrste sireva, povrsi-
na moze da se krede u rasponu
od 1:1,3; s odgovarajudim uti-
cajem na troSkove ulaganja, a
mortizacije, investicionog odria
vanja itd. Prilikom izgradnje spe-
cijalizovanih skladi$ta za odria-
vanje odredenih wrsta, odnosno
sireva uopite, pomenute {injeni-
ce se u nadim uslovima neoprav-
dano zanemaruju.

Oslobadanje toplote usled fer-
mentacije tokom sazrevanja si-
reva razliditog je intenziteta, za-
visno od vrste sira | stepena zre-
losti. § tim u vezi rafuna se sa
oslobadanjem toplote od 1000
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do 3000 kcal/t 24", pri tempera-
turama izmedu -+4° do +15°C,
[5; op. cit, str. 406]

Sladoled

Smrzavanje predstavlja znadaj-
nu fazu pri proizvodnji sladole-
da, tj. smrznute pavlake s raz
nim dodacima. Tacka mrinjenja
proizvedene smesSe nalazi se iz
medu —2,7 1 —19°C (proseino
—24°Cy. Treba imati u vidu da
je pri temperaturi od —5°C tek
oko 50% vode u smedi sladole-
da preobraZeno u ledene krista-
le, na —10°C cko 70%, na —20°C
oko 87% 1 na —25°C oko 90%.
Takode ne treba zapostaviti da
prekristalizacija (preobraZaj sit-
nih u krupne kristale) nastupa
na temperaturama izmedu —10°
i —8C. Postotak teénostl u sla-
doledu od znacaja je za razvija
nje naknadnih tehnolos$kih po-
stupaka, u zavisnosti da i na
trziste treba otpremiti sladoled

u manje-vise Zitkom ili évrstom |

stanju 1 s obzirom da se¢ skladi-
$tenje moZe obaviti relativno du-
Zze vreme kad se sladoled odria-
va u {vrstom stanju.

Hladenje se pri proizvodnji
sladoleda primenjuje za:

— rashladivanje sirovine i po
potrebi pomodnog materijala;

— rashladivanje smese do tal
ke mrZnjenja (prosena speci
fi¢na toplota smeSe iznosi 08
keal/kp °C);

—- smrzavanje vode,
te¢nog dela smese;

— sniZavanje temperature de-
fimi¢no  grudvaste  zamrznute
smefe sladoleda ispod tatke mrz-
njenja (specifi¢na toplota 0,5 do
0,65 kecal/kp°Cy;

— dodatno smrzavanje prili-
kom homogenizovanja smese, jer
sladoled moZe biti vise ili manje
kompaktan, odnosno tvrd.

Pri klasi¢nom skladiStenju sla-
doleda, sa visinom komora od
2,40 m korisne visine, moZe na

odnosno

1 m? da se skladisti upakovan
sladoled 1 to: 500 litara, ukoliko
je 75% malih i 25% velikih pa
kovanja, do 850 litara ukoliko se
sladoled skladisti iskljudivo u ve-
likim pakovanjima. U savreme-
nim uslovima skladi$tenja moze
po 1 m? korisne povrdine da se
odrzava oko 1500 litara sladole
da pri visini komore od 7 do 8
metara.

ZAKLJUCAK

Ogroman znaéaj mleka 1 pro-
izvoda mieka za ljudsku ishranu
treba da se odrazi na stvaranje
uslova za unapredenje proizvod-
nje. U pitanju je donoSenje pro-
ufenog dugoroénog, ili srednjo-
rofnog programa razvoja proiz-
vodnje mleka, s uskladenim po-
vezivanjem proizvodnje, prometa
i potrosnje shodno razvoju pri-
vrede 1 kupovne modéi potroSa-
Ca. Takav zahtev postavijen je
ved¢ prpilikom razrade prvog peto-
godiSnjeg plana razvoja nase
zemlje, zatim  Orijentacionim
programom razvoja poljoprivre
de 1952—1962, kao 1 odlukams
Savezne skupStine donetim to-
kom 1973, godine. Aktivnosti u
pogledu  usmeravanja razvoja
proizvodnje i potro$nje neophod
ne su, narofito kad se zasmivaju
na tendencijama porasta potre-
ba, odnosno potro$nje mleka j
proizvoda mileka, kao i na opada-
nju proizvodnje mleka u posled-
njim godinama. Parcijalna rese-
nja na liniji od proizvodnje do
potro$nje ne pridonose postiza-
nju ofekivanih rezultata u pro-
izvodnjp i distribuciji mileka po-
smatrano s ekonomskog stanovi-
$ta, niti kompleksnija refenja sa-
mo na odredenom podrudju ne
utitu dovoljno na pravilno una-
predenje proizvodnje i potrod$nje
mleka u na$oj zemlji kao celini.

U narednom razdoblju razvoja
nase zajednice nastaju nove mo-
gucnosti unapredenja poljopriv-
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recine proizvodnie, sa vedom pro-
izvodnjom 1 racionalnijim isko-
riséenjem trzisnih viskova mle-
ka. U sklopu reSavanja istaknu-
tog problema neophodno je pre
duzeti sinhronizovano 1 sistemat-
sko uvodenje primene hladenja,
na litavoj liniji od mesta proiz-
vodnje mleka do neposredne po-
tro$nje mleka I proizvoda mleka.
Resavanje tih sloZenih zadataka
treba poveriti ekipama struénja-
ka uZe specijalizacije. Pri fom
treba primeniti i proveravatl sa-
vremena dostignudéa nauke 1 tch
nike, kao i uvoditi nasa 1 ino
strana iskustva radi postizanja
mogudih rezultata racionalne pri-
mene hladenja u proizvodnji 1 di-

stribuciji  mleka 1 proizveda
mleka.
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Prilog 1. PREPORUCEN]I TERMICKI USLOVI PRI PRIMENI TEHNOLOGIJE MLEKA

a) Transport

Preporudena Maksimalna
temperatura temperatura Primedba ¢ trajanju
Proizvod tokom transporta, pri utovaru transportovanja
C °C
Mleko, sveze |
pasterizovano;
paviaka, jogurt 0 do 5 5 Za transportovamje
do 24 Casa
0 do 2 2 Od 24 do 48 Casova, tran-
sportovanje duze od dva
dana ne preporuduje se
Maslac do 8 10 2 do 3 dana
do o0 10 5 do 6 dana
Meki sirevi: mladi 8 do i2 12 2 do 3 dana
8 do 12 10 5 do 6 dana
zreli 4 do 7 6 do 5 dana
Tvrdi | topljeni sirevi 0 do 15 (6 do 15) do 6 dana
Sir sa plavim zilicama 0 do 10 10 2 do 3 dana
0 do o 10 5 do 6 dana
Smrznut maslac —10 1 niza (a)
Sladoled (b) —20 1 niZa -—15 1 do 3 dana

(ay FoSto porast temperature smrznutog maslaca za krade vreme ne izaziva znalajnije fiziclo$ke pro-
meng, a ponekad se smiSljeno povedava temperatura tokom transportovanja radi pogodnije distri-
bucije, nije stavljen podatak o maksimalnoj temperaturi pri utovaru, kol normalno iznosi —I10°C.

(b} Prilikom transportovanja dozvoljen je maksimalan porast temperature od 2°C, 3to znadi da na odre
diSnom mestu temperatura sladoleda ne sme biti visa cd —18°C.

Izvori: Conditions recommandées pour le transport terresire des denrdes périssables, Instirut Interna-

tional du Froid, Paris, 1963,
Jacquet J., Thévenot R.: Le lait et le froid, les produits laitiers et leur traitement frigorifique.
Encyclopédie du froid, Paris, 1961.

b) Vreme odriavanja pojedinih proizveda

Temperatura proizvoeda, Oéekivani rok
Proizvod odnosno odrzavanja, odrzavanja
°C
i 2 3
Mleko, posle muze u roku do 2 asa do 10 do 40 fasova
Mieko u sabirnom sredistu 5 2 dana
Rashladivanje u miekari 2 do 6 Zavisno od proizvoda
1 postupka
Mleko u trgovinskoj mre?i do 8 Zavisno od proizvoda
1 postupka
Koncentrisano zasladeno mileko 10 do 16 3 do 5 meseci
Koncentrisano nezasladeno mieko do 15 12 meseci
Swirznuio mleko -29 3 do 6 meseci
zatim: 1 trgovinskoj mreZi —18 do —12 10 do 15 dana

u hladnjaku pre upotrebe 2 do 4 do 15 dana

55




BROJ 11974 m

1 2 3

Smrznuto mleko primenom ultra zvuka
frekvence 1 do 1,3 Mc/s

(22 do 55 W po litru mleka) —15 do —12 12 meseci
Pastenizovano i homogenizovano 25 5 meseci
Smrznuto neobrano mileko, koncentrisano A 8 nedelja
Koncentrisano 1 sterilisanc —25 12 nedelja
Smrzonuto obrano mileko, koncentrisano —22 do —17 12 meseci
Neobrano mleko u prahu 7 do 12 6 do 8 meseci
Obrano mleko u prahu 0 do 4 14 do 18 meseci
Pavilaka {(30—40% masti) 7 do 8 1 do 2 dana
0 do 2 2 do 3 dana
Kisela paviaka —2 do 0 do 4 meseca
Smrznuta pavliaka: —15 3 meseca
18 6 mesedi
—25 12 meseci
—30 18 meseci
Maslac:
neslan 10 2 do 3 nedelje
0 do 2 4 do 6 nedelja
Maslac od pastenizovane i sazrele pavlake 12 3 do 4 meseca
—15 5 do 7 meseci
—18 8 meseci
—20 10 meseci
25 12 meseci
30 15 meseci
Sladoled — smrznuta paviaka:
prilikom serviranja u trgovinskoj —13 do —12
mrezi skladistenje: —18 do —15 3 nedelje
—18 6 meseci
—25 12 meseci
30 18 meseci
¢} Sirevi
; . Sirenje Cedenje ili Soljenje Sugenje Sazrevanje Cuvanje
Vrsta sira ¢ sabijanje, °C “C 0 ¢ ¢
1 2 3 4 5 6 7
Krem sir, beo i4—24 0—5
(do 2 dana)
Mek sir, 2732 1830 13—15 12—14 8—10 Camembert
na primer, {1 dan) Rel. vL R. V. 90% 0 do 2,
Camembert 85-—90% lagano R. V. 90%
brzo kruzenje Brie
kruZenje vazduha —1 do 2,
vazduha {(1—2 ned.} R. V. 82--90%

(10 danaj (do 2 meseca)
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1

Tvrd sir,
nekuvan
Tilsitt
(nesabijen)
Bel Paese
(nesabijen)

Holandski sir,
Edam,
St-Paulin
(presovan)

Cheddar
(presovan)

Cheshire
(presovan)

Tvrd sir
(obradivan pri
visokim
temperatur.)

Emmental

2

30—32
zatim
grejanje
37—45

37—40

30—35

29—-30
zatim
grejanje
35—40

30
zatim
grejanje
3233

30—35
zatim
grejanje
52—55

27—28
(5—6 casova)

18

20—21
(1-—3 dana)

21
(2 dana)

18—20

4 5

12—15 —
R. V. 95%
(2—3 dana)

12—15 —
10—12

(
casova)

12—15 —
(3—5 dana)

20 —

10—15 —
u slanici
(2—3 dana)

6

12—16

R. V. 95%
(oko 5
meseci)

445

R. V. 90%
(30—45
dana)

12—15,

R. V. 90%
lagano
kruzenje
vazduha
3—4
nedelje)

Lagano
kruzenje:
oko 4,

R. V. 75%
(8—10
meseci)

Ubrzamo:
12—16,

R. V. 85—
90%

(oko 2 mes.)

Nomalno:
6—10

R. V. 85%
(2—5 mes.)

12—16,
(1—3 mes.)

Hladan pod-
rum: 10—15,
R. V. 85%
(oko 10
dana)

Topao pod-

rum: 16—25,
R. V. 85%
(30—45
dana)

— 1 do 1,
R. V. 85—90%
(2—3 meseca)

12 do 15
ili 0 do 5,
R. V. 90%
lagano
kruzenje
vazduha

—1 do 2,
R. V. 70—75%
(12 meseci)

10—12,
(nekoliko
meseci)
R. V. 80%
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1 2 3 4 5 6 7
Gruyere-Comté 30—35 18—20 10—15 — Hladan 10—12,
zatim u slanici podrum: R. V. 80—85%
grejanje (2—3 dana) 10—15, (nekoliko
52—55 R. V. 85% meseci)
(oko 10
dana)
Topao
podrum:
16—18
R. V. 80%
(30—40 dama)
Parmesan 3335 15—16 15—16 — 16—18, —1 do 5,
zatim (20 casova) (30 dana) provetra- R. V. 70—75%
grejanje vanje (nekoliko
54—58 R. V. 80% godima)
(cko 12
meseci)
Sir sa plavim 28—30 18 8—10 — 4—10, oko 0,
Zilicama: R. V. 90% R. V. R. V. 95— R. V. 75—80%
Roquefort, (3—5 dana) 95—97% 100% umereno
Bleus jace kruzenje
d’Auvergne, kruzenje vazduha
De Bresse vazduha (2—3 meseca)
Gorgonzola 3233 15—25 15—21 13—16, Prva faza: 4—17,
(3—4 dana) (20—24 R. V. 9—I11, R. V. 90%
dana) 75—80% R. V. 85— —1 do 1,
(20—30 90% R. V. 80—85%
dana) (oko 1 (3—6 meseci)
mesec)
Druga
faza:
4—17,
R. V. 90%
(oko 2
meseca)
Topljeni sir — — — — — 14—15
Jogurt 42—43 — — — Rrzo ras- 25,
(2,5 Casa) hladiti (2—10 dana)
na 5—7
Izvori: Conditions recommandées pour l'entreposage frigorifique des produits périssables. 2¢ édition,

Institut International du Froid, Paris, 1967.

Jacquet J., Thévenot R.: Le lait et le froid. Les produits laitiers (laits, crémes, beurres, froma-
ges, cremes glacées) et leur traitement frigorifique. J. B. Bailliere et fils, Panis, 1961.

Recommandations pour la préparation et la distribution des aliments congelés. 2° édition, Insti-
tut International du Froid, Paris, 1972.



