
ne mere ,j 

Raznlatranj o hladenju nllek 
i proi vod nll ka 
Josko Sirnonci6* 

secno po 
onda u i 
d:ine potrosnja 1znosila 

OPsTE KARAKTERISTIKE 

Za covekovog organiz­
ma racine sposobno­

i pmizvodi mlcka 
dragoceni sastojak 

svakodnevnc ishrCl'ne. Poznato je 
da jc 111leko S111eS::1 vode, lipida 

ne111asnih suvih mate­
nekih 

moze da se 
raznih 6nila­

ca. Mleko nema uvek istci i po 
sebi 

mu sla­

u­
1,028 

ski napon mleka iznosi od 49 do 
56 

POJEDINI UTICAJNI cINIOCI 
NA PRIMENU HLADENJA 
MLEKA 

niku godisnje 
1957. godirne. Radi 
navodimo podatak da 
vodnja mlcka 1967. u 
Danskoj prosecno po stanovniku 
bila 6,5 puta veca nego u SAP 
Vojvodini, dok je ova razlika iz­
nosila cak 16 puta uporedujuci 
proizvodnju mleka po jednom 
poljoprivredno111 proizvodacu pro­
seeno [6]. Od 1968. pro­
izvodnja mleka u nasoj 
od 2 736 mi~iona litara 
stalno opada. SmCl'njenje 

u 1973. 

mleka razlicito 
od 5 do 

sa tendencijom 

u FranclJlskoj 219,4 kg, u Holan­
244,9 u Danskoj 

. U pogledu strukture ishrane 
takodc seisLice ncuskladenost 
sa naucno preporucenom ishra­
nom. 

od 

u 

Navodimo 
belancevina 

22,1 grama 
novniku dnevno u 

poreden j u sa 

grama p1'osecno po stanovniku 
dnevno u [9 J. Prema 

SGJ-1972. 

Nastalo se vec iz1'azito 
odrazilo na proizvo­
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1 

ra. U nas.lm uslovima 
problemi kojl proisti­

nesklada iizmedu porasta 
za 

strane. 
P'l'ili.kom 

mieka moraju se, shod· 
no izlozenom j stvarnim oko1no­

obuhvaniti svi ci;nioci 
neposredno ili posredno 

prvom 
u 

usmerena na utvrdi­
ekonomskih po· 

11 

(.'ventualnih investici­
trebada sadr~i 

dataka 
odluke 

moze se svrsta·ti u 

radnih pros to­
tehnolo­

roonog ill 
temperaturama 
+ lOT, s ,izuzeoima u 

od 

sa 

grape 1). 2) i 

pod 3) 
meniti s'j,stem 

prethodnih 
nja 

seresava: 
a) 

ili 

teta 
lih 
opreme u 

c) sis'tema razvode­
fluida, radi 

ne hladenjasa stanovista tehni­
ke,tehnologija i 

d) sistema i stepena 
automatike. 

leda a miekalli iii 

casovima tokom dana, eime se 

P'tiikazani 
na miekaru 
tara mleka dnevno. Premana­
meni dnevno se 30000 litara mle­
ka 
potrosnJu 

u roku od cetiri 
litara se u mas lac 
10 000 IHara u sireve. 

Dijagram potrebnog kapaciteta hIa­
denja (izvor [5J) 

i 
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Sami/ffi tJimisticu se PO'treba i:liU­
cavanja ,i znacaj resenja O'rgani­
zacije i primene 'PO'jedinih meha­
nizovaniih 'PO's tupaka (prij em mle­
ka, UltO'var i i:s-tO'var, unutrasnji 
tranSPO'rt, skladistenje i sl.). 

Ne ·treba zapO'stavit i rri mo§uc­
nos ti autO'matskog dirigO'vanja 
unutrasnjeg transporta , upravlja­
nja ,j 'kontrole postUipaka pako­
vanja, s'kladistenja i otpreme, 
primenu eleM-rO'nike prilikom 
sna'bdevanja pogO'na mlekom i 
di'stnihuoije gotovih proizvoda do 
mesta neposredne prodaje, naro­
bto kad su u p1tanju objekti ve­
ceg kapaci.teta sa razgrana tom 
mrez'om prodavnica na maIO'. 

Iz izlozenih kra tkih pri,kaza 
nazi're se sl'ozenO's-t ,problema pro­
jektovanja mlekara, bez obzira 
da Ii je u pitanju adaptacija iIi 
novogradnja . NeophodnO' je da 
se uprNhodnoj studiiji obuhvate 
bi,tni cinioci Ipostojeceg stanja i 
mO'guceg razvO'ja, s utvrdivanjem 
kapacite ta, alsortJima,na i ekonom­
skim pokazarelj,ima u pog,ledu 
rentabilnostJi ulaganja . Na osno­
vu prethO'dnih istrazivanja, sa 
razmatranjem tehnickih, te hnolo­
slkihi ekonO'm'skih problema, mo­
gu la'kse da 5e postignu pravil­
nija resenja, 'kakO' pr.i ,izradi in­
vesticionog programa, tako i 
investJiciono"tehnicke dO'kumen ta­
cije. 

PRETHODNO RASHLAIHVANJE 
MLEKA 

ShO'dno karaMeristikama mle­
ka mO'ra ipraviJ,no da se reSi pi­
tanje: kad i rna Ikoji nacin tJreba 
delovat i da bi se sprecilo, odno­
sno smanjii.lo ,raZlmnozavanj e mi­
kroorgamizama u mleku? Dosada­
snja i'strazi'Vanja i pra'kticrna is­
kusrtlva 5vode se 'na resenje da se 
mlekO' raishladuj e neposrednO' po­
s,le muze, s'to je mogucno brie 
na tempera turu sto hlizu tacki 
mrznj enja. 

Ovaj zadatak, mada na prvi 
pog,led jednostavan, izaziva u 
praklsi raznolike probleme. U pi­
tanju ,ne moraj>u bini sarnO' ma­
terijalno,tehni6kii uslovi iIi us:kla­
denost povelJi.va nja izmedu pro­
izvO'dnih i ,potrosackih sredista. 
NepO'vO'lljni reZlultari na liniji od 
proi,zvO'dnje do potrosnj e mleka 
mogu nastatJi Ii kao posledica e­
konomskiih uslova, nedovO'ljne 
stru6nosti ,i.li nebrige osoblja, ne­
pra'V1ilne pnimene tehnolosk<ih PO'­
stllJpaka itd. 

P.riilikom odrza'Vanja prvobi tne 
kakvO'ce od biltnog znacaja je da 
se mlekO' rashlactuje nepO'sred:no 
posle muze. Odredeni rezul ta ti 
PO'stizu se vec ukO'li'ko se tempe­
ratura mleka snizi na lOoC takom 
prva dva casa PO'sle muze. U 
mnogim pnimenima mleko se u 
naslm uslovima ne rashladuje 
shodnO' zahte\nima tehnologij e. U 
tak""im slucajevlima odstupanja 
mogu u li'ZVe5rnO'j meri bi,ti pri­
hvacena ukolikO' se temperatJura 
mleka svede na 15°C u roku od 
eLva 'sata posle muze, pod uslo­
yom da se tokom narednih sest 
casova primene ,rigorozn ij i tehno­
10sk,i ,postL~poi. PouzdanO' je da 
se s'vako 'odstJupanje od propi­
san:ih tehnolO'skih postupaka, u­
kljucujuCi naCitn rashlactivanja 'i 
oddavanj,a rashladenog mleka, 
mora nepO'voljno O'draziti na ka­
Ikvo6u sirrov.ilne, 1Ji:me i na gotov 
prai.zvod . Ni'kakvim naknadn im 
postup'kom ne moze se p.onovo 
uspostaV1i,tJi prv.obi'bna kakvoca si­
rO\~in e , tj. mleka [3,5]. Radi pri­
kaza llJtiicaja prome ne temperatu­
re na razvO'jmikroO'rganizama j 

hiohemijsk:ih procesa, a time na 
promenu prvob]tJne kakvoce, po­
sluzicemo 'se ,rezultatima is trazi­
vanja Frojdenrajha (Freuden­
reich). ProU'cavajuci razvoj aero­
bne flore u mleku sa pocetnim 
b.rojem od 9000 glljivica u cm3 

mleka , utvrdio je porast broja 
glji'VIica na 45000 posle devet ca­
sova ouvanja rna temperatuni od 

15°C, O'dnosno na miliO'n gljlivica 
pr.i ,temperaturi od 25°C iIi na 35 
mi-l'iona gljivica u cm3 pr'i cuva­
nju uzora'ka mleka na tempera­
turi od 3rc. Posle 24 casa cuva­
nja prvobitni bro j gljiv,ica u cm3 

dO'Sbi.gao je 5 mihO'na pri odda­
vanju na 15°C, 60 m~liona pri 
temperatuni od 25°C i oko 800 
mi-liiona glj<ivica u om3 pri odda­
vanju ,na temperaturi od 3rC 
tokom 24 casa. 

Pomenuta i druga saznanja u­
kazuju da odstupanja od zahteva 
savremene tehnolO'gije mleka mo­
raju da se odraze u naTusavanju 
kakvoce , pri cemu nastaju gubi­
ci. Zbog to'ga probleme prihvata, 
obrade, prerade, kao i distribu­
cije mleka i proizvoda mle'ka 
treba vrlo brizljlivo resavat:i sa 
tehni6ko-tehnoloi'lkO'g i ekonom­
skO'g stanovlista, priimenjujuCi op­
timalnu organizaoiju u promen­
Ijivim u-sl'O'v,ima. PosebnO' se na­
stal e promene, izazvane nepra­
vilnim razvija<njem tehnolO'skih 
posDupaka, odrazavaju na kakvO'­
au proizvoda, dU21i,nu oddavanja , 
guhi<tke u teZlini, prO'uzrokujuci 
razma odstupanja od prirodnih, 
odnosnO' prvobi,blJJih karaMemsti­
ka proizvO'da, kao i na UPO'treb­
lj<ivost, tj. vrednO'st proizvoda [7]. 

Pre tezna proizvodnja mleka u 
nasimUislov,~ma PO'oice od indivi­
dua,l'll'ih proizvodaca. Rashladi,va­
nje mleka u skilopu aMivrnosti 
indilV1idua1ruh pwizvodaca time 
se ,pojavljuje i ist,ice kao bitan 
uslov za pravilnu dalju obradu, 
preradu Ii dist-nibuoiju proizvO'da 
dobre kakvoce. PotJpuno je razu­
mlj.ivo da ,ilstovremeno nas'taj u 
mnO'gi problemi ,kO'j'i se jedno­
solavlIlo i u kracem vremenskom 
peniodu ,ne mogu pravj,lnO' ib bar 
zadovoljavajuce resiti. 

Rashlad'ivanje mleka na podru 
cjuproizvodnje moze da 5e oba­
vlja: 

a) PO'tapanjem sudova (ka'nti) 
s mlekom u posude ili uredaje 
sa hladnom vodom (prirodno 

http:smanjii.lo
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hladnom iIi rashladivanom le­

sudova hladnom 

k1'uzece vode zaVIS,1 

1'ashladi­


po­

se ko­

rashladi­
1'aznih 


mleka nastace pro­

mene ekonomskJih rezultata s ob­


d) delLmicnim zirom na: kolioinu I tempe1'atu­
micka. iJ,i 

po­

napomonom da 
ze u rasponu ad 

u raznim 
m 3oko 3 

vade radi rashladiva­
(1 : 3), sa pro­


t1'oskave 
 zavisno time 

d po toni 
 vade i 

mleka. Prethoclnom ,az1ike u ceni vode. Tako mogu 
leda koji treba da se iza­

vade d 
salamure u trosak 

moze 
devet 

troskovi se krecu puta ve6m troskovlima. Znatan 
za rashlaaeno mleko. parast troskova 

Oclnos i7;meau trosko­
va odcaZava u rasponu 1 : odnosa i ras­

cemu je ukalkulisana razlika pona izmedu m1nimalnih i mak­
tarifa elektricne u raz­ simalnih 1'1'oskova 
nim mestima, tj. od do 0,35 dene vode. Minimalni troskovi 

stirn sto ekst1'emi tras· no1'­
kova elektriene nisu 0­

postu­

u eetiri 1it1'a 
ima temperaturu 

za nekoliko minuta 
temperatura tog m[eka eta se sni­
zi na aka 100e. Primena ovog po­

maze stanovista teh­
da se prihvati, medutim, 

se istovremeno se mora 
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ekonomska cel.ishorlnost 

mleka. 
krava muzara, 

vnih muza i kolicina 
karakteristi'ke I duzina 

troskovi transpor­
sudova 
eister­

i mate-
i ekonomsk:i us-

u­
troskove u 

za oko pet 
puta veci od troskova 
u SAD u istom razdoblju 
op. cit. str. 1 . Treba imani u 
v,idu da je oko 70% 

dn~ka u 

veoina u SAD u isto 
vreme od 15 do 20 
krava muzara. Od na 

pomenute 'razhi,ke u tro­
mleka bi­

sluzba 

mle­
veCi 

u vezi 
da su u na­

clo 7 

retko rashla­
Time na­

kakvo-

One su 

no mleko duze zadrzava na gaz­
dinstvu pre sto se ce­
see desava sa kolicinama vecer­

muze. 
Slozenost i znaca'j postupaka 

mleka dokazao 

Okler [1] rashladi­
vanjem mleka na 6' i 8°C, 
je u kantama od po 20 litara bi­
10 s.mesteno 16 casova u pros to-

temperature ad sa po­
cetn:im od 15000 do 
23 000 em3. Kante 

u 

od 

oblo­
S ern staklene 

vune. 
Posle 16 casova (ad 

na pomenut na­mraka do 
za navedene slu­

mleka u kan­
tama bez zastite iznosiila 
meau IT i 18T, dok 
vica cak i 

b) temperatura mleka 

do 16'C, a broj 

je do 39 


c) temperatura mleka 

na 12,5' do 


broj 

puta. 


Iznete 
 se od­
razi ti na i time 
delovati na promenu ekonomskih 

od utvr­
mleka 

sabi,rnim sredistima 
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stvoreni su uslovti za kon­
a krava na 

mehanickom 

i ocekivanih 
u narcdnom moramo po­

razraaene 

usklaaen program 
sa savlremelJJim na­
uke i tehnike i sa zahtevima tr­

za 

PRIMENA HLADENJA U 
MLEKARI 

U mlekarama se oba­
mleka 

kao raz­

vode. Primena u mle­
karama u sluca­

i hIa­
denih ,proizvoda; 

ra­

kao sa­
stavni dee tehnoloskih postupa­
ka, u iIi 

tara mleka utvrdenim 
casovnim Posle us­

savremene teJ:ll1ike i 
ali sa razlicitim eko­

s obzirom na vred­

mogu razmatra1Jj i je­
dnacil1c 

a 

y = + b 


q 


cemu su: 

Y troskovi 


po jedinici, 

a i b 


q 

sa 
troskovi 

Mleko 

HVU'UV", rashladi· 
na 

redne otpreme moze 
ti da ce u mlekaru 
no mleko imati temperaturu is-

12'C. Takvo mleko moze 
odrZava uizotermickim 

cisternama, stirn da se tempera­
tura mleka ne sme vi­
se od 1°, maksdmahno do 2'C. Ka­

izotermicIDih cisterni za 
kratkoroono 

mleka obiano 
do 10000 IHara. 
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danost 
mleka, 

rode. 

zahtBva triista utvr­
ekonomska oprav­

u izuzetnim 
moraju se re5it.i 

tehnicko~tehnoloske 

muze mleko mora biti 
no na od 0' do 
+ i po­
stupku smr­

komori moze po 
prostora da se 

odriava: 
600 maslaca u sandu­

cicama ib 
250 

S tim u vezi u 
od 300 m 3 

da se odrZava 
do 

deno 
se 

uzeti u troskovi 
osim troskova 

treba 
racunati oj sa 

u pavIa­

temperatu­

tragova bakra 
troskovima 

na 
ri, 
itd. 

pH vrednosti 

moie da se odrii 
kakvoce dve do td ne- Sirevi 

delje 

+2'C. 

od lo'e i 
sest si­
0' do 

brzo smrza­
oko 

Maslac 

nasta­
odr­
Po­

se snizi 

neslan maslac 

mleka pr.ili­

temperature, relativ­
nc vlaznosti i brZJine kruzenja 

intenzritet 
na gu­

kore 

fenomen po­
se po toni pro­

izvoda razlikuju zavisno od vrste 
oblika i veliCine 

toni go­
racuna sa 

sireva: 
Brie oko 100 m 2 , 

Holandski 51. od 50 de 
60 
Emnlental i oko 16 

Sa tim u vezi za iste kolicine 
ali razli6ite vrste sireva, 
na moze da krece u rasponu 
od 1: 1 s uti­

visno 
losti. S tim u vezi racuna se sa 

od 1000 
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do 3000 . 24h
, tempera­

turama 'izmedu do +15"C. 
[5; op. oit. str. 

Sladoled 

smese nalazi 
medu -27 i -1,9°C 

Treba imati u v.idu da 
od -SOC tek 

o'ko 50% vode u sladole· 
da u ledene krista­

na -lO'C oko 70%, na -20'C 
aka 87% i na -25°C oko 90%. 
Thk~e ~ 

U 

ria tempera'turama 
i-SoC. Postotak tecnostli u 
doledu od 

u zavisnos1Ji da li na 
trcba otpremiti sladoled 

u iitkom iIi cvrstortl 
stanju s obz;irom da se skladi­
stenje moze obaviti relativno du­
ze vreme kad se sladoled adria­
va u cvrstom 

sladoleda primenjuje 

temperature de­
zamrznute 
tacke 

toplota 0,5 do 

jer 
"Iadoled moze biti v,iSe iii manje 

odnosno tvrd. 
Pri klasionom 

sa visinom komora od 
m kOI1isne moze na 

maHh i 25% vel,ikih pa 
do 850 litara ukoliko se 

U ve­

nim usloViima moze 
m 2po 1 korisne cia se 

odrZava oko 1 500 titara sladok 
da Vlsml komore ad 7 do 8 
metara. 

ZAKLJUCAK 

rezultata u pro­
distribudiji mleka po­

smatrano 	 stanovi­
5-ta, nibi 
mo na odredenom podrucju ne 

dovolj.no na pravilno una­
proizvodnje i 

mleka u zemlj-i kao cellini. 
U narednom razdoblju razvoja 

nove mo­

mleka. 
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Prilog 1. PREPORUcENI 

Prodzvod 

sircvi: mladJ 

zreli 
sirevi 

i:Hieama 

maslae 
Slacloled 

TERMlcKI USLOVJ PRJ PRIMENI TEHNOLOGIJE MLEKA 

Maks,imalna 
temperatura 

tokom transporta, utovaru 
°C °C 

0 do 5 

0 do 2 2 

se 
do 8 10 
do 6 10 :; dana 

8 do 12 12 2 do 3 dana 

8 do 12 10 5 do 6 dana 

4 do 7 6 do 5 dana 

0 do 15 (6 do 15) do 6 dana 

0 do 10 10 2 do 3 dana 

0 do 6 10 5 6 dana 


-10 niia (a) 
-20 i nih -15 do 3 dana 

(a) Posto smrznutog maslaca za 
temperatura 

(b) je 
ne sme bit.i visa od 

transport terrestre 

Ie froid, les tiers 

na odre­

Inst,itut Interna· 

leur traitement 

b) Vreme 

P r oi z v 0 d 

m:uze u roku do 2 casa 

u mlekar:i 

MIcko u mre::'i 

Konecntrisano zaslaaeno mleko 
KoncentJ:1isano nezaslaaeno mleko 
SmrZl1uto Inleko 
zatim: u mre1:1 

u pre 

"C 

2 

do 10 
5 

2 6 

do 8 

10 do 16 
do 15 

-29 
-18 do -12 

2 do 4 

Ocekivani rok 

do 40 casova 
2 dana 

i 
Zavisno od 

Zavisno od 

12 mesee! 
3 do 6 meseei 

10 do 15 dana 
do IS dana 



56 

BROJ 1/1974 • 

2 	 3 

Smrznuto mleko ultra zvuka 
frekvence 1 do Mc/s 
(22 do 55 W po lrDru mleka) -15 do -12 12 meseci 
Pastenizovano ,i 	 -25 5 mesecri 
Smrznuto neobrano -25 8 
Koncen:tr,i,sano i ster.ilisano -25 12 nedelja 
Smrznuto obrano koncentrisano -22 do -17 12 meseci 
Neobrano mleko u 7 do 12 6 do 8 ,meseoi 
Obrano mleko u 0 do 4 14 do 18 meseci 
Pavlaka (30-40% 7 do 8 1 do 2 dana 

0 do 2 2 do 3 dana 
-2 do 0 do 4 meseca 

-15 3 meseca 
-18 6 meseoi 
-25 12 meseci 
-30 18 meseci 

i'daslac: 
neslan 10 2 do 3 

0 do 2 4 do 6 
Maslac od s3:>:reie 	 -12 3 do 4 meseca 

-15 5 do 7 meseci 
-18 8 meseci 
-20 10 meseci 
-25 12 mesec.i 
-30 15 meseci 

-13 do 	-12 
-18 do 	-15 3 nedel 

-18 6 meseci 
-25 12 meseci 
-30 18 meseci 

c) Sirevi 

iii Soljenje 	 cuvanje
Vrsta sira T 	 ·C °C ·C °C °C 

2 3 4 	 6 7 

Krem beo 14-24 0-5 
(do 2 dana) 

27-32 18-30 13-15 12-14 8-10 Camembert 
(l dan) Ret vl. R. V. 90% o do 2, 

Camembert 85-90% R. V. 90% 
brw Brie 

vazduha -1 do 2, 
vazduha (1-2 R. V. 82-90% 
(10 dana) (do 2 meseca) 

na 
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2 3 4 5 6 7 

Tvrd sir, 30-32 18-20 12-15 12­ 16 2 
nekuvan zatim R. V. 95% R. V. 95% R. V.90% 
Tilsitt grejanje (2-3 dana) (oko 5 
(nesabijen) 37--45 meseci) 

Bel P.aese 37--40 27-28 12-15 4--4,5 - 1 do I, 
(nes'abijen) (5-6 casova) (10-12 R. V. 90% R. V. 85-90% 

casova) (30--45 (2-3 meseca) 
dana) 

Holandski sir, 30-35 18 12-15 12-15, 12 do 15 
Edam , (3-5 dana) R. V. 90% ci'li 0 do 5, 
St-Paulin lagano R. V. 90% 
(presovan) kf'uzenje l·agano 

vazduha kruze nje 
(3--4 va'7.duha 
nedelje) 

Cheddar 29-30 20-21 20 Lagan 0 -I do 2, 
(presovan) zatim (1-3 dana) kruzenje: R. V. 70-75 % 

grejanje oko 4, (12 meseci) 
35--40 R. V. 75% 

(8-10 
mesec-i) 

Ubrzamo : 
12-16, 
R. V. 85­
90% 
(oko 2 mes.) 

Noma,l:no: 
6-10 
R. V. 85% 
(2-5 mes.) 

Chesh ire 30 21 21 12-16, 
(presovan) zatim (2 dana) (1-3 mes.) 

grejanje 
32-33 

Tvrd sir 
(obraaavan pIli 
visokim 
tempera tur.) 

Emmental 30-35 18-20 10-15 HJadan pod­ 10-12, 
zatim 

grejanje 
52­ 55 

u slanici 
(2-3 dana) 

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

(nekoliko 
m esec i) 
R. V. 80% 

Topao pod-
r\lllTl: 16-25, 
R. V. 85% 
(30--45 
dana) 
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Gruyere-Comte 30-35 18-20 10-15 Hladan 10-12, 
zaei,m u .slan-i.ci 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 dana) 

Par,mesal\1 33-35 15-16 15-16 16-18, -1 do 5, 
zatim (20 ca.-sova) (30 dana) provetra- R. V. 70-75% 

grejanje vanje (.nekol1ko 
54-58 R. V. 80% godima) 

(oko 12 
mesec.i) 

Sir sa p/avim 28-30 18 8-10 4-10, Diko 0, 
ii/icama: 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 32-33 15-25 15-21 13-16, Prva faza: 4-7, 
(3-4 dana) (20-24 R. V. 9-11. 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 : 
4-7, 
R. V. 90% 
(ako 2 
meseca) 

Top/jeni sk 14-15 

Jogurt 42-43 Rrzo ras­ 2-5, 
(2,5 casa) hladit~ (2-10 dana) 

na 5-7 

izyori: 	 Conditi1ons recammandees pour l'entreposage rl"igorifique des produil's p6nissables. 2' edition , 
I.nstiltut InternatJional du Froid, Paris, 1967. 

Jacquet J ., Thevenot R.: Le lait e t Ie froid. Les produits laitier,s (iait-s, cremes, beurres, froma­
ges, cremes glacees) et leur traitement frigorif.ique. J. B. BaiUiere et fii,\,s, Pa.nis, 1961. 

Recommanda,tions pour la prepamtion e t la (lj.stnibution des alcime\1lts conge\(~s. 2c edition, Insti· 
tut Intemat,ion3il au Froid, Paris , 1972. 


