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Doc. dipl. inž. F rance Kerv ina , Ljubl jana 
Ins t i tu t za mleka r s tvo B F 

IV REPUBLIČKO OCJENJIVANJE MLJEČNIH PROIZVODA 
SLOVENIJE 

Ocjenjivanje ml ječnih proizvoda s izložbom ocijenjenih eksponata i r a z 
govor komisije za ocjenj ivanje s neposrednim pro izvođačima tih proizvoda, 
postaje u Slovenij i s t a lan oblik rada. Postiže se ono, što j e i cilj t akvog rada, 
t j . p reg led kva l i t e te proizvoda i izmjena mišljenja ml j eka r sk ih s t ručn ih r a d 
n ika po razn im pi tanj ima, koj i se tiču kvali tetni je proizvodnje . Ocjenjuje se 
dva p u t a .godišnje, čime su obuhvaćene l jetna i z imska proizvodnja, a pove
zana su obično s k a k v o m pros lavom u mljekarskoj s t ruci . Tako je ovo ocje
nj ivanje b i lo u Kran ju , povezano s proslavom oO-^godišnjice postojanja ml je 
karskog školstva u Sloveni j i . Slijedeće ocjenjivanje b i t će u Bohinju, p r i l ikom 
otvaranja nove, cen t ra lne s i rane u Srednjoj vasi. Organizaci ju ocjenjivanja 
provodi Poslovno združenje za mlekars tvo Ljubl jana uz sa radn ju Ins t i tu ta 
za mlekars tvo Bio tehniške fakul te te u Ljubl jani i Mlekarskog šolskoig cent ra 
u Kran ju . Komisija, koju su sačinjavali I. Fingušt, F . Fors tner ič , L. Rutar , J. 
S tanonik i au to r kao preds jednik , ocijenila je 64 pos lana uzorka iz 15 ml je 
k a r a u Sloveniji , od čega je bilo 24 uzorka sira, 9 maslaca, 7 d eh id r i r an ih 
proizvoda, 6 mli jeka, 8 v rhn j a i 10 fe rment i ranih mlječnih nap i t aka . 

Dva ementa l ska sira bi la su iz L ju tomera i Vrhn ike i oba su dobila ocje
nu ekstra . Za okus 7 i 7,5 bodova je vrlo dobro, pogotovo, što j e odbi tak išao 
na račun n e p o t p u n e zrelosti . Za izgled n a preseku dobio j e l ju tomersk i emen
talac p u n i broj bodova, š to j e kod nas ri jetkost. 

Bohinjski s i r bio je t ipičan, p lan insk i sir, s okusom zrelog sira, kod čega 
je okus dobio 7,5 bodova a u k u p n u ocjenu ekstra . Bili b i zadovoljni kad 
bi svi s i revi tog područ ja b i l i t akvi ! 

P a r m e z a n iz L ju tomera je razočarao, premlad, rup ičav i ne t ip ičnog oku
sa, došao je u d r u g i r az red . 

Šmar sk i special iz Šmar j a p r i Je l šah i Zgornje, savinjski sir iz Celja bil i 
su loši, kako po izgledu, tako i po okusu. Može se nas lu t i t i u t jecaj s i rovine loše 
kvali tete , v je ro ja tno i ut jecaj silaže. 

Od čet i r i goude, iz Celja, Kočevja, Kran ja i L ju tomera , dobile su ocjenu 
eks t ra sa 19,5 bodova za svoju v a n r e d n u kval i te tu goude iz Kočevja i Kran ja , 
od čega su obe dobile za okus p u n bro j , t j . 8 bodova. P o pola boda izgubile 
su jedino zbog izgleda na pres jeku . L ju tomerska gouda uv r š t ena j e sa 17,5 
bodova u I raz red d o k je celjska bila slaba. 



SI. 1 — Ementalac ekstra klase iz mljekare Vrhnika 
(Foto: D. Sabadoš) 

SI. 2 — Bohinjski sir ekstra klase, Bohinj 
(Foto: D. Sabadoš) 



Posavski sir Ljubl janskih ml jekara bio je ovaj p u t a nešto slabiji od već 
s t anda rdne kva l i t e te eks t ra i dobio je 17 hodova i t ime I razred. 

Od 8 t rap is ta dobio je najvišu ocjenu 19,5 bodova t rapis t Ljubl janskih 
ml jekara pogon St ična za svoju van rednu kval i te tu . Jedino je na okusu izgu
bio pola hoda, no t r eba napomenut i , da je bio 3/4 mas tan . Iza njega je bio 
t rap is t iz Šmar ja p r i Je l šah sa 17,5 bodova, što opet dokazuje, .da se mlijeko 
i s tog područ ja može p re rad i t i u kval i te tan sir, ako se usvoj i i odgovarajuća 
tehnologija. Da i s tehnologi jom nije sve kako t reba vidi se iz ocjene t rapis ta 

SI. 3 — Zgornje savinjski sir, III klasa, Celje; gouda Celje, gouda ekstra klasa Kočevje 
(Foto: D. Sabadoš) 

u bloku iste m l j e k a r e koji je dobio samo 14,5 bodova i t ime II r az red . U I 
razred ušao je sa 17 bodova i sir iz Celja, koji je nešto gorčio, i 1/4 m a s n i t r a 
pis t iz Škofje Loke, kod čega je za taj proizvod 17 bodova svakako usp jeh . 
16 bodova i t ime I raz red dobio je 1/4 masn i t rapis t u b loku iz Kran ja , dok su 
sirevi iz Kočevja, koji su bil i mal i i oni iz Celja, ušli u II razred. Neshvat l j ivo 
je, da se p i t an je s tandardizaci je s ireva ne pokrene s m r t v e tačke ni kod samih 
proizvođača. Ogledalo s tanja su svakako t rapis t i . Neizjednačeni su po d imenz i 
jama, po okusu, izgledu na pres jeku i konačno po težini. Do kada? 

Edamsk i sir b io je samo iz Škofje Loke i sa 16 bodova ušao u I razred . 
Loš s i rarski vosak, koji puš t a boju svakako b i morao b i t i prošlost . 

Micela iz K r a n j a nije imala dovoljno razvi jenu pli jesan pa zbog toga ni je 
bio ni okus dovol jno izrazit . Sa 17,5 bodova ušla je u I razred. 

Od t r i sku te na jv išu ocjenu 20 bodova dobila je skuta sa 40°/o m a s t i M a r i 
borske ml jekare , dok je skuta sa 12% mast i Ljubl janskih m l j e k a r a dobila 18 
bodova i t i m e t akođe r ocjenu ext ra . Posna skuta iz Škofje Loke bila je mnogo 
lošija i sa 14 bodova uš la je u II razred. 



SI. 4 — Stiski trapist, ekstra klasa, Ljubljana; 
trapist, I klasa, Celje; 
micella, I klasa, Kranj 

(Foto: D. Sabadoš) 



SI. 5 — Trapist, I klasa, Kranj; 
trapist, II klasa, Celje; 
trapist, I klasa, Smarje pri Jelšah; 
trapist, II klasa, Smarje pri Jelšah 

(Foto: D. Sabadoš) 



Kod sireva t r eba općenito pr imijet i t i : bez s t a n d a r d a n e može se očekivati 
nap redak u pogledu izjednačavanja ka rak te r i s t i ka pojedinih vrs t i sireva, pa 
bilo da se r ad i o izgledu, težini ili organolept ičkim svojstvima. To tv rd imo 
već godinama, a opet se ništa ne pokreće s m r t v e tačke. Drugo, ne možemo 
zani jekat i činjenicu, da je kod svih sireva, bez razl ike, '% mas t i p rev i sok u 
poređenju s deklaraci jom. Ta razlika iznosi čak do 9°/o! To svakako ide u p r i 
log organolept ičkim svojstvima sira, i njegovoj h ran idbeno j vri jednosti , no 
da li je to i ekonomski opravdano, t reba da razmis le u pogonima. 

SI. 6 — Edamski sir, I klasa, Škofja Loka; 
trapist, I klasa, Škofja Loka; 
trapist, Kočevje 

(Foto: D. Sabadoš) 

Devet uzoraka maslaca deklar i rano je, bilo kao »surovo maslo« (maslac) ili 
»čajno maslo« (čajni maslac). Ni j edan nije bio e x t r a kva l i te te i 17,5 bodova 
kao najviše ocjene dobio je maslac iz Ljubl jane , K o b a r i d a i Kran ja . U I raz red 
također je došao i maslac iz Celja sa 17 bodova, P t u j a sa 16,5 'bodova, i I l i rske 
Bistrice, M u r s k e Sobote i Škofje Loke sa 16 bodova. S i r u t k i n maslac iz Šmar j a 
p . J e l š ah dobio je 12,5 bodova. Bez obzira na ne ren tab i lnos t proizvodnje m a 
slaca, t r eba tehnologij i izrade obrat i t i veću pažnju . 

Od sedam deh id r i r an ih proizvoda svi su dobil i ocjenu ex t ra . Od toga 
M u r s k a Sobota za evaporirano mlijeko 19 bodova, za punomasno mli jeko 
u p r a h u i obrano mlijeko u p r a h u po 20 bodova, a Kobar id za kondenz i rano 
mli jeko u l imenki i u tub i po 20 bodova i za ml i jeko u p r a h u , punomasno i 
obrano po 20 bodova. Svi proizvodi bil i su bez p r igovora visoke kval i te te . 

Među uzorc ima v rhn ja bilo je s na jveć im b r o j e m bodova, a i ška r t a r ad i 
g r u b i h pog re šaka (nečist miris , mir is n a H2S, izdvojen se rum, ocatni okus itd.). 
Najvišu ocjenu 20 bodova dobilo j e s la tko v r h n j e iz Celja i Škofje Loke 19 
bodova, dok je za kiselo v rhn je dobila L jub l j anska m l j e k a r a 19 bodova. Ostali 
uzorci dobili su n iže ocjene, među n j ima i v r h n j e Mar ibo r ske ml jekare , koje 
je inače poznato po svojoj visokoj kval i te t i . 

Kod fe rment i r an ih nap i taka bili su uzorci čvrs tog jogur ta , tekućeg jo 
gu r t a i jogur ta s voćnim dodacima. Amba laža s taklo ili t e t r a pak . Kod čvrstog 
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j ogu r t a na jv išu ocjenu 19 'bodova dobila je Mar iborska m l j e k a r a ' i t ime ocjenu 
ex t r a ,dok je kod d rug ih uzo raka bilo p u n o pogrešaka. Glavne su b i le p ren i ska 
ili p rev isoka kiselost, s t r an i okus, sirasta, p re rah la konzistencija i gorčenje. 

Od t r i voćna jogur ta Celjska ml jekara dobila je za jogur t s ma l inom 19 
bodova i ex t r a kval i te tu . J o g u r t s borovnicama odnosno k ruškom Ljubl janske 
ml j eka re dobio je po 17 bodova. Kod jogur ta s borovnicama okus nije bio h a r 
moničan, a kod k ruške bio je pre intenzivan. Ipak, val ja pozdravi t i nastojanje , 
da se n a t rž iš tu pojavl ju ju novi proizvodi, koji će s igurno nać i potrošače. 

Bilo je i p e t uzo raka mli jeka i jedan kakao . Kval i t e ta je bi la vrlo dobra , 
pa su Ljubl janske ml jekare dobile tri ocjene ext ra sa po 20 bodova za p a s t e r i 
zirano i s ter i l iz irano mli jeko i 18 bodova za kakao, sve u t e t r a pak ambalaži . 
Za pas te r iz i rano mli jeko dobila je Skofja Loka ocjenu ex t r a s 20 bodova, a 
pas ter iz i rano mli jeko iz I l i rske Bistrice 17,5 i Celja 19 bodova, oboje p a k i 
rano u p r e p a k u . Kod mli jeka dolazi sve jače do izražaja raznovrsna ambalaža, 
što je svakako nap redak . 

Ako nap rav imo rekapi tu lac i ju svih ocjena, dobivamo slijedeći p reg led : 

od ukupno ocijenjena 64 uzorka dobilo je : 

ocjenu ex t r a 25 uzoraka ili 39 °/o 

I 22 „ „ 34,5% 
II 9 „ „14 °/o 
III з „ „ 4 ,7% 

škar t 5 „ 7,8% 

S kva l i t e tom proizvodnje, pr i je svega sireva i maslaca, pa i j ogur t a n e 
možemo bi t i zadovoljni . Ocjenjivanja kao redovit i oblik rada, spojena sa savje
tovanjem, doprinose uočavanju pogrešaka, no to ne može bi t i sve. U pogonima 
t reba otpočeti s i s tematskim ispit ivanjima, kako bi se uz sa radnju s t ručn jaka 
sves t rano u tv rd i l a kva l i te ta s i rovine i tome pri lagodio tehnološki proces. U p o 
gonima, gdje na t akav nač in radimo i sarađujemo, rezul ta t i n i su izostali! 

Dipl. inž. Marija Crnobori, Županja 
»Pionir« tvorn ica mlječnog p raška 

PRILOG PROUČAVANJU TOPLJIVOSTI MLIJEKA U PRAHU 
I. SASTAV I STRUKTURA ČESTICE MLIJEKA U PRAHU 

KAO FAKTORI NJEGOVE TOPLJIVOSTI 
Mlijeko u p r a h u ima kompl ic i rani kemijski sas tav i fizičku g r a đ u svojih 

čestica, p a zato i njegovo otapanje u vodi preds tavl ja t akođer kompl ic i ran i p r o 
ces. P r i l ikom o tapanja ml i jeka u p r a h u u vodi dolazi do s tva ran ja p r a v e o to
pine, koloidne otopine i emulzije. P r a v u otopinu čine: ml ječni šećer i topl j ive 
soli (kloridi K, Na, fosfati, Ca, Mg), koloidnu otopinu čine: kazein i ne top l j ive 
soli (fosfati Ca i Mg), dok emulzi ju čini mlječna mast . P r e m a tome, topl j ivost 
mli jeka u p r a h u b i t će po tpuna , ako se pr i l ikom rekons t i tu i ran ja l ak toza i 
topljive soli po tpuno otope, ako kazein ponovo dobije svoje p rvob i tno r a s p o -



dijeljeno stanje, i ako se mlječna mas t emulg i ra u s i tn im kugl icama, koje su 
zaštićene apsorpcionim slojem. 

U pogledu topljivosti mli jeka u p r a h u se često kod nas ne upot reb l java 
adekva tna terminologija, što svakako čini poteškoće u kont ro l i ovog svojstva 
mli jeka u p r ahu . U l i te ra tur i (1) susrećemo slijedeće definicije ovog pojma: 

— rastvorl j ivost- toplj ivost (solubility) j e sposobnost ml i jeka u p r a h u 
da u vodi s tvor i p r a v u otopinu, koloidnu otopinu i emulziju, t e da tako nas ta la 
otopina po svojim fizičkim osobinama bude što više slična p r i rodnom mli jeku. 
Ovaj izraz ni je sasvim ispravan, jer se strogo uzevši o tapaju samo p r a v i topljivi 
sas tavni dijelovi mli jeka. Topljivost izražava u p rocen t ima kol ičinu p r a h a koja 
je pr i l ikom rekons t i tu i ranja preš la u otopinu, dok »indeks topljivosti« p reds ta 
vl ja količinu ta loga izraženu u mili l i t r ima, koja se dobiva n a k o n centr i fugiranja 
rekons t i tu i ranog mli jeka (2). 

— D i s p e r z n o s t ( d i s p e r s i b i l i t y ) je sposobnost mli jeka u p r ahu 
da se u vodi brzo i potpuno raspadne (dispergira) miješanjem. Dobra disper
znost ml i jeka u p r a h u sastoji se u tome da pr i l ikom sipanja p r a h a u vodu ne 
dođe do s tva ran ja grudica na površini , već da se čestice p r a h a brzo i po tpuno 
dispergiraju. Na sti jenki posude ne smiju ostat i čestice prote ina , a na površini 
kuglice mas t i i l i pjena. 

— K v a š e n j e ( w e t t a b i l i t y ) je sposobnost ml i jeka u p r a h u da 
brzo p r i m a vodu, odnosno sposobnost k o n t a k t a čestice p r a h a s vodom. Kvašenje 
p reds tav l ja p rv i s tepen topljivosti. 

— T o n j e n j e ( s i n k a b i l i t y ) je sposobnost ml i jeka u p r a h u da u 
određeno vr i j eme određena količina p r a h a potone na dno. Rezul ta t se izražava 
kao procena t tonjenja. 

Da b i mogl i bolje razmotr i t i i p ra t i t i p rob lem toplj ivost i mli jeka u p rahu , 
neophodno je poznavat i kemijski sas tav i fizičku g r ađu njegovih sas tavnih 
dijelova, t j . , čestice praha . Ovdje ćemo iznijet i samo g lavne komponente koje 
sačinjavaju česticu mli jeka u p rahu . 

Mlječna mast nalazi se u čestici p r a h a u obliku kugl ice koja je zaštićena 
apsorpcionim slojem. Ovaj sloj je sas tavl jen od fosfolipoida i bjelančevina. 
P redpos tav l j a se da se u svježem mli jeku nalaz i mnogo više tva r i koje 
s tvara ju m e m b r a n u na kaplj ici mast i , nego što je to po t r ebno za nehomogenizi-
r a n e m a s n e kuglice. Homogenizacija k ida apsorpcionu m e m b r a n u masn ih ku 
glica, koje n a k o n homogenizacije ponovo dobivaju svoj zaštitni, sloj. Zbog toga 
je mas t u čestici mli jeka u p r a h u dobivenoj od homogeniz i ranog mlijeka sitnije 
i r avnomjern i je raspoređena od nehomogeniz i ranog mli jeka, a ujedno i bolje 
zaštićena, te t ime postojanija (3). 

Mast bez zašt i tne m e m b r a n e zove se s lobodna mast . Ona se s r as tva rač ima 
m a s t i dade h l adn im p u t e m izdvojit i iz p r a h a . Na slici s lobodna mast se vidi kao 
»razlivena« i obično se nalazi na površ in i čestice p r a h a . Ako opkoli česticu 
p raha , sprečava ulazak vode u nju, čime se smanju je toplj ivost p raha . Zbog 
toga je mli jeko u p r ahu s mnogo slobodne m a s t i već inom teško topljivo. Sma
t r a se da u ml i jeku u p r ahu sadržina s lobodne mas t i do 2 % n e m a znatni jeg u t i 
caj a na kval i te tu , odnosno 8°/o od u k u p n e količine mas t i ml i jeka u p rahu . Slo
bodna mas t uzrokuje slijepi j ivan je čestica ml i jeka u p r a h u n a zidove posude, 
što je veoma nega t ivna pojava pr i l ikom rekons t i tu i ran ja . Po red toga smat ra 
se da s lobodna mas t ulazi u kompleks i s pro te in ima, koji je u vodi netopljiv, 
a p r i t rešnj i prouzrokuje pjenu. P r e m a L i t m a n - u i Ashworth-u (4) iz ovog kom
pleksa se mas t pr i l ikom ekstrakci je r a s tva rač ima ne oslobađa. 



Pored navedenog i količina mast i u mlijeku u p r a h u ut iče na kvašenje 
p r a h a i disperznost . Uticaj mast i na kvašenje svježeg mli jeka u p r a h u je mali, 
a t akođer i p r i uskladiš tenju mli jeka u p r ahu kod 1,7 do 7,2° C ostaje visoka 
vr i jednost kvašenja (1). Međutim, skladištenje n a 30° C utiče znatno na sma
njenje kvašenja kod srednj ih i velikih količina mas t i u mli jeku u p r ahu . 

Na kvašenje i disperznost mlijeka u p r ahu ut iče i sas tav mlječne mast i . 
Tako, ml ječna mas t s nižom tačkom topljenja ima niže kvašenje i disperznost 
i obrnuto . Baker i dr. pa King (5) proizveli su mli jeko u p r a h u s razn im frak
cijama mlječne mas t i i r azn im tačkama topljenja, i to od 19 do 21° C, od 22 do 
24° C i 28 do 30° C. Mlijeko u p r a h u koje sadrži frakciju mast i s t ačkom to 
pljenja od 19 do 21° C imalo je približno isto kvašenje i disperznost kao i ins tan t 
obrano mli jeko u p r ahu . S povišenjem tačke topljenja frakcije masti , snižava 
se kvašenje i disperznost mli jeka u prahu , pa je to razlog da je kvašenje mli jeka 
u p r a h u pro izvedenog u l je tnim mjesecima bolje od onoga proizvedenog u zim
skim mjesecima. 

Protein i m l i j eka su veoma osjetljivi na visoku t empera tu ru , pogotovo se-
rumsk i prote in i . Oni se mogu dena tu r i r a t i i pr i pažl j ivom sušenju rasprš iva 
njem. Ako je poznato da a lbumin koagul i ra već kod 60° C, onda t r e b a rež im 
sušenja ml i jeka u p r a h u podesit i tako, da t e m p e r a t u r a čestice mli jeka n e pr i jeđe 
ovu granicu . Ukol iko do toga dođe, to će se svakako odrazi t i na toplj ivost ml i 
jeka u p r a h u . 

Na disperznost ml i jeka u p r a h u utiče fizičko stanje kazeina. King (5) n a 
vodi da kaze inske micele s tvara ju preko svojih vodikovih veza agregate , što je 
veoma izraženo kod mli jeka u p r a h u s val jaka. Ako se agregacija nas tav l ja i u 
toku rekonst i tuc i je ml i jeka u p r a h u dolazi do nepo tpune disperzije i s tva ran ja 
grudica koje se zadržavaju na s t i jenama posude. Sušenje rasprš ivan jem ne 
dovodi do smanjenja veličine kazeinske micele, j e r se nj ihova veličina u ml i 
jeku u p r a h u pok lapa s veličinom u svježem mlijeku. 

Laktoza u ml i jeku u p r a h u dobivenom rasprš ivan jem nalazi se u amorf
nom obliku. U t a k v o m stanju laktoza lako p r i m a vodu i p r e t v a r a se u 
svoj k r i s ta ln i oblik. Upravo ova osobina amorfne laktoze čini da je mli jeko u 
p r a h u veoma higroskopno. Ovo se dešava kada re la t ivna vlažnost z r aka iznosi 
p reko 50%, ili ako sadrž ina vlage mli jeka u p r a h u iznosi p reko 5 % . P r i tom, 
s tvoreni k r i s ta l i mehan ičk i kidaju apsorpcioni sloj masn ih kuglica i t ako osloba
đaju mast . 

Abdussalam i dr. navode (6) da smanjenje toplj ivosti mli jeka u p r a h u n a 
staje kao posljedica reakci je između lizinske s t rane prote inskog lanca i a lde -
hidnih g r u p a laktoze. Do ove reakcije može doći kod svih v r s ta ml i jeka u 
p rahu , a p r a t e je i d r u g e promjene kval i te te koje se očituju u us ta ja lom p r i -
okusu, nep r i j a tnom mir i su na lij ep ak i u pojavi za tvoren i je žute boje. Naroč i to 
su ove p romjene iz ražene p r i čuvanju mli jeka u p r a h u n a visokim t e m p e r a t u 
r a m a i uz v isoku sadrž inu vlage. Kr i t ička sadržina vlage je za mli jeko u p r a h u 
dobivena r a sp r š ivan jem od 5%, a za p r a h s val jaka od 4 % . Lak tozno-pro te insk i 
kompleks se u da l jn jem stadi ju razlaže i pr i tom nas ta ju p roduk t i nep r i j a tnog 
okusa i mir isa . Reakci ja je vezana s apsorbi ranjem kis ika i pos tepenim r a 
zvojem C 0 2 , m a d a deta l jn i ja sušt ina i ka r ak t e r p r o d u k a t a raz laganja n i su 
dovoljno proučeni . Kis ik obično pre težno reagira s ml ječnom mašću p r i čemu 



se javlja lojast priokus, dok se kod obranog mlijeka u prahu javlja karakteri
stični priokus ustajalosti i lijepka, ali se obje ove mane mogu javiti i istovre
meno. 

Potrebno je naglasiti da se ove promjene javljaju i kod mlijeka u prahu 
pakovanog u inertnom plinu, ali su te pojave daleko manje izražene. U izvje
snom stepenu može se razviti tamnija nijansa i lagani priokus na karamel, ali 
neprijatan — ustajao priokus se ne javlja. Prema tome ni pakovanje mlijeka 
u prahu u inertnom plinu ne daje potpuno rješenje u tom pogledu. 

Voda ima veoma veliki uticaj na topljivost, koja je obrnuto proporcionalna 
sa sadržinom vode mlijeka u prahu. Ova pojava je vjerojatno rezultat uticaj a 
procesa sušenja, kojom prilikom se razaraju zaštitni koloidi, nakon čega slijedi 
reakcija kazeina s vodom. Čestice kazeina gube svoju napetost, povećavaju 
specifičnu težinu uslijed međusobnog sljepljivanja i stvaranja grudica i na taj 
način denaturiraju. 

Smatra se da je maksimalno kvašenje mlijeka u prahu pri sadržini vode od 
3,5%. Nešto je manje kvašenje pri sadržini vode ispod 2%, a preko 4 % dolazi 
do znatnog opadanja topljivosti (5). 

Da bi se utvrdila struktura čestice mlijeka u prahu provedena su od strane 
mnogih autora detaljna mikroskopska ispitivanja. Na temelju njih (7, 8, 9) 
može se postaviti slijedeća struktura čestice mlijeka u prahu: 

mlijeko u prahu dobiveno sistemom raspršivanja sastoji se iz zaobljenih 
čestica u kojima ima znatna količina zraka. Zrak se u čestici nalazi u obliku 
jednog ili više mjehurića, i obično čini 15 do 20% obima čestice. Pored ovih, 
tu se nalaze i čestice bez zraka, i to od 10 do 70%, što zavisi o tipu raspršivanja, 
sadržini suhe materije evaporiranog mlijeka prije sušenja itd. Mlijeko u prahu 
proizvedeno po sistemu valjaka sastoji se iz čestica nepravilnog oblika, koje 
u sebi sadrže veoma male količine zraka. Kod ove vrsti mlijeka u prahu, zbog 
kontakta mlijeka s toplom površinom valjaka kao i mehaničkog uticaj a noža 
za skidanje, narušena je struktura masnih kuglica i mast se nalazi u većoj mjeri 
u slobodnom stanju. Nastala slobodna mast raspoređuje se jednim većim dije
lom na površini čestice praha, te prilikom otapanja priječi prolaz vode u česticu 
i na taj način smanjuje topljivost. Upravo radi ovoga je topljivost mlijeka u 
prahu proizvedenog sistemom valjaka manja od onog proizvedenog rasprši
vanjem. 

U čestici mlijeka u prahu jednomjerno je raspoređena laktoza, a u njoj 
se nalaze dispergirane kuglice masti, čestice bjelančevina i ostale komponente 
mlijeka. 

čestica mlijeka u prahu ima na svojoj površini opnu, koja omotava samu 
česticu. Ova se opna nalazi i kod obranog mlijeka u prahu, što je znak da se 
ona ne sastoji od masnih kuglica. Müller (7) smatra da se ovdje radi o jednom 
lipoproteinskom kompleksu. Ova opna pojačana je micelama kazeina i veoma 
je otporna na pritisak, iako ne prileži uvijek za samu površinu čestice, već se 
nalazi podalje od površine. Ovakva opna nije primijećena na česticama mlijeka 
u prahu proizvedenom od homogeniziranog mlijeka. Može se predpostaviti da 
ova opna otežava prilikom otapanja ulazak vode u česticu. 

Osim kemijskog sastava i strukturne građe čestica mlijeka u prahu, toplji
vost mlijeka u prahu ovisna je i o nizu drugih faktora, od kojih ćemo u nared
nim izlaganjima spomenuti samo one najbitnije. 
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NEKI USLOVI PROIZVODNJE 1 OTKUPA 
VIŠKOVA MLEKA U DVE OPŠTINE JUŽNOG BANATA* 

I U V O D 

Z a k v a n t i t a t i v n u p r o i z v o d n j u i o t k u p m l e k a , b i l o da j e o n a p l a n s k a i l i 
bez p l a n a , n e o p h o d n o j e d a p o s t o j e s v i u s l o v i k o j i p r e d s t a v l j a j u o s n o v u p r o 
i z v o d n o g c i k l u s a , k a o : p o v o l j n i u s l o v i držanja i i s h r a n e ž i v o t i n j a , u s l o v i p r o 
š i r e n j a k a p a c i t e t a m l e k a r a — k o n z u m n i h i z a p r e r a d u m l e k a — d o b r a o r g a n i 
zac i ja o t k u p a m l e k a , p o v o l j a n n i v o o b r a z o v a n j a s točara , d o b r i u s l o v i t r a n s p o r t a 
m l e k a , p o v o l j n e t r ž n e c e n e m l e k a i m l e č n i h p r e r a đ e v i n a , p o z i t i v n a o r g a n i z a c i j a 
rada u s t o č a r s t v u , i td . Z a i s p i t i v a n j e o v i h i d r u g i h u s l o v a p r o i z v o d n j e m l e k a 
u n a š o j z e m l j i p o s t o j i s o l i d n o o r g a n i z o v a n a s t r u č n a i n a u č n a s l u ž b a n a f a k u l 
t e t i m a , i n s t i t u t i m a i u p o l j o p r i v r e d n i m k o m b i n a t i m a k o j a i s p i t u j e u g l a v n o m 
h i g i j e n s k e u s l o v e p r o i z v o d n j e i o t k u p a m l e k a , s p r e č a v a n j e i s u z b i j a n j e razn ih 
o b o l j e n j a ( T B C , m a s t i t i s a , B a n g a i dr.), a m a n j e u s l o v e k v a n t i t a t i v n e p r o i z v o d n j e 
i o t k u p a t r ž n i h v i š k o v a n a u ž i m p o d r u č j i m a . 

Z b o g t o g a s m a t r a m o d a s e k v a n t i t a t i v n i odnos i u p r o i z v o d n j i m l e k a i m l e č 
n i h p r o i z v o d a n a j e d n o m u ž e m i l i š i r e m p o d r u č j u n a š e z e m l j e m o g u r e a l n i j e 
obradi t i , a k o s e i m a j u u v i d u i v a ž n i j i f ak tor i ko j i u s l o v l j a v a j u p l a n s k u p r o i z 
v o d n j u o v i h s t o č n i h p r o i z v o d a . Z a t o s m o p r i s t u p i l i p r o u č a v a n j u n e k i h u s l o v a 
p r o i z v o d n j e i o t k u p a m l e k a u d v e o p š t i n e j u ž n o g B a n a t a b i v š e g sreza P a n č e v o . 

N a š a i s p i t i v a n j a v r š i l i s m o n a p r i v a t n o m i d r u š t v e n o m s e k t o r u sa c i l j e m d a 
o d g o v o r i m o n a s l e d e ć a p i t a n j a : 

1 . k o l i k a j e u k u p n a k o l i č i n a p r o i z v e d e n o g , p r e r a đ e n o g i p r o d a t o g m l e k a , 
2. k o l i k i j e g o d i š n j i i d n e v n i p r o š e k m l e č n o s t i k r a v a , 
3. k o l i k a j e k o l i č i n a p r o i z v e d e n i h , p o t r o š e n i h i p r o d a t i h p r e r a đ e v i n a od 

m l e k a , 

* Članak je skraćeni izvod iz radnje pod gornjim naslovom 



4. k a k a v je način ishrane te ladi sisančadi, 
5. kakv i su uslovi o tpremanja mleka, kol ika je b i la cena mleka i k a k v a je 

ocena ren tab i l i t e ta držanja krava , 
6. koliko su iskorišćeni t ržni viškovi mleka , 
7. kako se h r a n e i drže k rave i kakav je uspeh u reprodukci j i goveda i u 

veštačkom osemenjivanju krava , 
8. k a k v e su školske kvalifikacije r adn ika u s točars tvu i 
9. koliko ve te r ina r ska služba pruža pomoć s točar ima u gajenju i i shrani 

k rava i da li je ovakova pomoć pot rebna . 
Količinske odnose u proizvodnji ovčijeg m l e k a ispi t ival i smo samo utoliko, 

ukoliko je ova v r s ta mleka imala uticaj a n a obim proizvodnje t ržn ih viškova 
mleka. 

I I METODIKA E A D A 

Mi smo za naša ispit ivanja odabral i v r s t u del imičnog snimanja, metod 
reprezen ta t ivn ih uzoraka, pomoću anke t i ran ja s točara za p r i va tn i sektor i ko-
rišćenje poda taka knj igovodstvene i opera t ivne p lanske evidencije za ispitiva
nja na d ruš tvenom sektoru. 

Ispi t ivanja smo vršil i u toku II polovine 1964. godine, a korist i l i smo po
da tke iz I polovine ove (1967.) i iz cele p ro tek le godine. 

Godišnji fizički obim proizvodnje (mlečni prinos) mleka izračunal i smo na 
sledeći nač in : od u k u p n e količine mleka, dobi jene u i sp i t ivanom per iodu (za 
1,5 godinu) oduzeli smo jednu t reć inu po formul i : 

UK X 2 . 
G K = , gdje je : 

3 
GK = količina mleka dobijena za godinu d a n a 

U K — u k u p n a količina, koja je dobij ena za i sp i t ivani period. 

Iz ove v rednos t i (GK) izračunal i smo godišnji mlečni pr inos po kravi , 
mes t ima i opš t inama na osnovu sledeće fo rmule : 

G K k = -5E., gdje je : 

G K k = godišnji mlečni pr inos po krav i , 
O k = bro j k r a v a u mes tu ili opštini. 

Dnevn i fizički obim proizvodnje mleka po k r a v i ili dnevn i mlečni pr inos po 
k r a v i iz računal i smo na taj način, da smo godišnji p r inos po k r a v i (GK k ) pode-
lili sa 300. 

300 

Ovde smo delil i sa 300 dana, da b i dobil i d n e v n i p r inos mleka po k rav i za 
v reme j edne laktaci je . 

Godišnji i dnevn i pr inos mleka na d r u š t v e n o m sektoru izračunal i smo na 
is t i nač in (koje n isu imale evidenciju o ovome, već samo o u k u p n o m obimu 
proizvodnje). 



Za iz računavanje koliko se mleka utroši na 1 kg pojedinih p re rađev ina 
koje se proizvode na području naših ispitivanja, uzeli smo (na osnovu naših 
zapažanja i s t ručne l i tera ture) da se: 

— za 1 kg maslaca ut roš i 20 1 mleka, 
— za 1 kg krav l jeg sira (društv. sektor) ut roši 7,5 1 mleka, 
— za 1 kg krav l jeg sira (priv. sektor) u t roš i 8 1 mleka, 
— za 1 kg ovčjeg sira 3,6 1 mleka 

III REZULTATI 

A) Rezultati ispitivanja na privatnom sektoru 

Broj i sp i t ivanih domaćinstava, broj članova domaćins tava i brojno stanje 
k r a v a i ovaca 

Tabela 1 

Opšt ina Broj anket . Broj anke  Broj član. Ukupan Broj Broj 
rn jes ta t i r an in domać. b ro j k r a v a . ovaca 

(anket.) domać. (ispitivanih) 

I 11 1.135 5.164 3.740 1.200 2.204 
II 9 544 2.755 3.749 441 2.822 

U k u p a n broj k r a v a u opštini I bio je 1970, a u opšt ini I I 1200. 
Gornja t abe la n a m pokazuje da se u opštini I zna tno man je gaje ovce, nego 

u opštini II, ali je gajenje k r a v a u ovoj opštini intenzivni je . 
Na p r i v a t n o m sektoru se pre težno gaji domaće šareno goveče u t ipu s imen-

talca (90%), a od ostal ih rasa buša i s imentalac (10%). 

Ukupna količina proizvedenog, potrošenog u domaćinstvima i prodatog 
mleka (za 1.5 god.) 

Tabela 2 

Opšt ina Svega proizvedeno 
mleka u l i t r ama u 

Potrošeno mleka P roda to 
domaćinstvu 1 mleka u 1 

Ostaje raz l ika (za 
p r e r a d u i dr.) 1 

od ovaca od k r a v a 

I 3,012.476 114.755 2,008.097 47.835 1,071.299 
II 932.798 215.465 430.911 307.500 409.832 

— Kratak komentar 

Godišnji fizički obim proizvodnje mleka, godišnji i dnevn i mlečni p r inos 

Tabela 3 

Opšt ina 
Godišnji obim 

proizvodnje ml. 1 
Mlečni pr inos po k r a v i 

godišnji d n e v n i 

I 
II 

2.008.316 
621.865 

1.672 5.57 
1.410 4.70 



Količina proizvedenih, potrošenih i p roda t ih p r e r a đ e v i n a (za 1.5 god.) 
Tabela 4 

^ v + . Proizved. količine Potrošeno P r o d a t o 
pre rađev . (sira) p re rađev . p r e r a đ e v i n a 

krav l jeg ovčjeg (sira) kg k g 

Ostaje 
raz l ika kg 

I 89.802 5.606 64.598 29.710 1.100 . 

II 60.622 30.041 51.563 38.341 759 

— Kratak komentar 
Način i shrane te ladi i s isančadi 

Tabela 5 

Broj stočara gde te lad 
Opst ina sisaju k rave napa ja ju Ukupno 

I 915 205 1.120 

II 332 90 422 

Subjek t ivna ocjena odgajivača o ren tab i l i t e tu držanja k r a v a 
Tabela 6 

Ocjena ren tab i l i t e t a 
Opšt ina P o z i t i v n a n e g a t i v n a 

broj odgajiv. °/o broj odgajiv. °/o 
I 1.046 92,1 89 7,9 

II 353 83,6 69 16,4 

Način i sh rane i držanje k rava , uspeh u reprodukci j i goveda i uspeh u veštačkom 
osemenjivanju k r a v a 

Tabe la 7 

n Broj domaćinstava gde Broj domać ins tava Broj domać. gde 
^ se k r a v e h r a n e i drže gde se k r a v e te le je vest. osem. k r a v a 

stajski kombi - redovno ne redovno uspešno 
novano 

neuspeš. 

I — 1.135 900 187 200 172 
I I — 422 378 44 182 48 

Školske kvalif ikacije s točara 
Tabe la 8 

Opšt ina bez škole 1, 2 i 3 4 raz reda 5, 6 i 7 osmogod. s rednja 
r az reda osnovne r a z r e d a škola škola 
osnovne osnovne 

I 119 62 652 265 34 2 
~ П 22 17 305 196 3~~ " 1 



Pružan je s t ručne pomoći s točarima sa s t rane veter . službe u pogledu 
gajenja i i shrane k r a v a 

Tabela 9 

Opšt ina 
P ružan j e s t ručne pomoći sa s t rane ve te r ina r ske službe 

Opšt ina redovno neredovno n ikako 

I 635 225 278 

II 327 — 217 

B) Rezultati ispitivanja na društvenim gazdinstvima 
Na d r u š t v e n o m sektoru ispit ivali smo 3 pol jopr ivredne organizacije u 

opšt ini I i 2 u opšt in i II. 
I ovde, u obadve opštine, u pogledu rasnog sas tava k r ava preovlađuje 

domaće ša reno goveče i s imentalac . 

Rezu l ta t i i spi t ivanja da t i su u sledećem preg ledu: 
Tabela 10 

Opšt ina Opšt ina 
I II 

Broj k r a v a 826 665 
Proizvedeno svega m l e k a — l i ta ra 3,065.626 1,277.623 
Godišnji mlečni p r inos — l i t a r a 2,040.417 811.421 
Mlečni pr inos po k r a v i — godišnji — l i ta ra 2.470 1.220 
Mlečni p r inos po k r a v i — dnevn i — l i ta ra 8.23 4.06 
Prodano m l e k a — l i t a ra 505.309 26.684 
Za proizv. p r e r a đ e v i n a i d ruge namene — ostalo 1 2,560.317 1.250.939 
Proizvedeno p r e r a đ e v i n a k g 114.096 134.251 
Proda to p r e r a đ e v i n a k g 114.096 131.153 

U d r u š t v e n i m organizaci jama i shrana k r a v a vrš i se n a kombinovani način 
— zimi u staji, a le t i i spašom i pr ihranj ivanjem. 

Troškovi pro izvodnje za j edan l i tar mleka nadmašu ju os tvarenu rea l iza
ciju (prodajnu cenu i premi ju) u 1963/64. godini. Zbog visokih t roškova mleka , 
loših uslova organizaci je , i re la t ivno niskog mlečnog prinosa, držanje k r a v a n a 
d ruš tvenom sek toru u i sp i t ivanom području u potpunost i ni je ren tab i lno . P o 
stoji tendenci ja u sv im organizaci jama da se k r a v e pre težno drže zbog r e p r o 
dukcije u govedars tvu , a opada interesovanje proizvođača na d ruš tvenom sek
to ru za uzgoj k r a v a r ad i produkci je mleka. 

Veštačko osemenj ivanje k r a v a vrš i se u svim organizaci jama. Među t im, 
n a d ruš tvenom sek to ru obe opštine nedostaju neki važni j i uslovi za uspeh u 
v. o. k rava , kao : nedos ta je s t ručni specijalistički k a d a r za obavljanje i u n a p r e 
đenje ove dela tnost i , n e m a dovoljan broj dobro opremljenih punk tova za v. o. 
i dobr ih komunikac i j a do svih stočarskih ekonomija. 

U svim organizac i jama te lad sisaju k rave , a napa jan je te ladi je u početnoj 
fazi (ispituje se). 

Na d r u š t v e n o m sek to ru je u pogledu školskog i d ruš tvenog obrazovanja 
s točara gotovo is ta si tuacija, kao i na p r iva tnom. Radnici -s točar i su već inom 
nepismeni, nekval i f ikovani , a samo u jednoj organizacij i polukval i f ikovani i 
kval i f ikovani . 



Svih 5 druš tven ih organizacija imaju svoju ve t e r i na r sku službu, a 4 imaju 
i dobro opremljenu ve te r inarsku ambulan tu . 

IV Zakl jučak 

Na osnovu naš ih ispit ivanja uslova proizvodnje i o tkupa mleka u dvema 
opšt inama južnog Banata , može se zaključit i s ledeće: 

1. u obe opštine, na p r iva tnom i d ruš tvenom sek toru real izovano je (pro
dalo u v idu mleka i prerađevina) ukupno 4,099.575 1 mleka , što od u k u p n e 
količine, koja je u ispi t ivanom periodu proizvedena, iznosi oko 47,59%. 

2. n a p r i v a t n o m sektoru od proizvedene količine mleka (4,274.239) p roda to 
je u vidu mleka i p re rađev ina svega 167.967 l i t a ra što iznosi 8,9% od ukupnog 
obima proizvodnje mleka, ili 17% od proizvodnje n a ovom sektoru, 

3. n a d ruš tvenom sektoru real izovano je u v idu t r žn ih viškova mleka 
3,331.608 l i tara , što u odnosu na u k u p a n fizički obim proizvodnje u obe opštine 
iznosi 38,66%, a u odnosu na u k u p n u proizvodnju ovog sek tora 76%. Na d r u 
š tvenom sektoru real izovano je oko 4 p u t a više v iškova mleka nego na p r iva t 
nom u odnosu n a u k u p a n obim proizvodnje. Ovo je nas ta lo ug lavnom zbog 
toga što se n a p r iva tnom sektoru mleko u ve l ik im kol ič inama upot reb l java za 
i shranu l judi i stoke, 

4. pored real izovanih t ržn ih viškova mleka u i sp i t ivanom per iodu i po 
dručju postojal i su viškovi mleka u količini 680.935 l i t a ra koj i n isu iskorišćeni 
zbog loših uslova o tkupa i prodaje mleka ; 

5. godišnja proizvodnja mleka k r a v a je u obe opšt ine niska, j e r je godišnji 
prošek po k r a v i ispod 2000 l i ta ra ; 

6. u obe opšt ine preovlađuje ekstenzivni nač in d ržan ja k r a v a : let i se drže 
na paši, a zimi nedovoljno h r a n e (naročito n a p r i v a t n o m sektoru) ; 

7. vel iki b ro j s točara nema n ikakv ih školskih kvalif ikacija, (oko 15%), a 
najveći bro j (preko 35%) imaju samo 4 raz reda osnovne škole. S t ručnom obrazo
vanju s točara pr ida je se malo značaja; 

8. proizvodnja mleka nije rentabi lna , je r se np r . n a d ruš tvenom sektoru za 
proizvodnju 1 l i t r a mleka izgubi po 20—30 s t a r ih d inara , jer toliko t roškovi 
proizvodnje nadmašu ju os tvarenu realizaciju. Za to je i držanje k r a v a n e r e n 
tabi lno; 

9. d ruš tven im p lanovima opština ne p r e d v i đ a se u v e k fizički obim p r o 
izvodnje mleka za jednu ili vise godina, a ukol iko se ova proizvodnja p lani ra , 
ona je ne rea lna zbog toga što se ne p redv iđa ju svi us lovi proizvodnje i o tkupa 
mleka pr i l ikom plan i ran ja ; 

10. uspoređujuć i postojeće d ruš tvene p lanove opš t ina s r ezu l t a t ima naših 
ispit ivanja, us tanovi l i smo da je p lan i rano više m l e k a godišnje po k rav i ili 
ovci (za k r a v e čak i preko 3000 1 godišnje) za 1/3, a gotovo za dva p u t a manje 
u u k u p n o m obimu proizvodnje mleka nego što pokazu ju naš i rezul ta t i ; 

11. ako se uzme u obzir ova činjenica, kao i r ezu l t a t i naš ih ispit ivanja, sma
t r a m o da se pe r spek t ivn im planovima u i sp i t ivanom područ ju može p redv ide t i 
realni ja s topa poras ta proizvodnje mleka koju p redv iđa ju savezni, republ ički 
i pokra j inski p lanovi ili p rednac r tn i p lanovi . 



kz mljekarstvu stranih zemalju 
Dipl. inž. Zaharije Milanović, Novi Sad 
Ins t i tu t za p r e h r a m b e n u indus t r i ju 

NEKI ELEMENTI PROIZVODNJE I ORGANIZACIJE 
MLEKARSKE INDUSTRIJE U NIZOZEMSKOJ 

A u t o r j e bo rav io u Nizozemskoj u pe r iodu s e p t e m b a r 1966—maj 1967 
i u H o l a n d s k o m i n s t i t u t u za m l e k a r s t v o (NIZO) p r o u č a v a o organizaciju i 
metode unapređenja kvaliteta proizvodnje mleka i mlečnih proizvoda. 
Nizozemska j e k a k o po ob imu proizvodnje i ekspor t a , t a k o i po kva l i t e tu 
i ekonomičnos t i p ro izvodn je m e đ u p r v i m z e m l j a m a u sve tu . I s k u s t v o t a k v e 
indus t r i j e , č a k i u f r a g m e n t a r n o m vidu, k o r i s n o j e uopš te , a posebno za 
z e m l j u u kojoj je m l e k a r s k a indus t r i j a u p rocesu na s t a j an j a . Biće p r i 
k a z a n a n e k a od p i t a n j a ko ja j e a u t o r imao p r i l i k e d a u p o z n a i p r o u č a v a . 

1. Opšti uslovi 

U našoj zemlji i ne samo u njoj, i to kako među l jud ima koji r ade u mle 
ka r s tvu tako i uopšte, raspros t ran jeno je mišljenje da je to p r e svega »mlekar 
ska« zemlja. K a d a se pu tu je kroz polja ili kada se pr i sus tvu je razn im pol jopr i 
v redn im izložbama kojih je u ovoj zemlji pri l ičan bro j , ili kada se sedne za bilo 
kojim obedom, nesumnj ivo se nameće impresi ja da je to tako. Čak i sami Ho-
lanđan i ins is t i ra ju na tome. U publikacij i »Poljoprivreda u Holandiji« (5) koju 
je izdala in format ivna s lužba Minis tars tva pol jopr ivrede nalazimo i ovu kon
stataci ju: »Mlekars tvo je najvažni ja pol jopr ivredna indus t r i j a u Nizozemskoj 
i značajan deo (oko j edna trećina) proizvodnje se izvozi. Izvoz je postao znača
jan p re nego što je p r e r a d a mleka u fabr ikama postala uobičajena praksa . Ho-
landski mas lac i sir imaju visoku reputaci ju u inos t rans tvu up ravo od 16 veka«. 

P r e nego što bi izložili neke osnovne informacije i ocene o proizvodnj i i 
organizacij i ove g rane u Nizozemskoj želimo da ukažemo da ova g rana n i izbliza 
nije za ekonomiku zemlje ono što b i se na osnovu n jene af irmisanost i moglo 
zaključiti . Čest je slučaj da se visok nivo pol jopr ivredne proizvodnje u ovoj i 
nek im d r u g i m zeml jama objašnjava k l imatsk im fak to r ima kao odlučujućim i 
da je zbog toga mleka r s tvo najrazvi jeni ja grana. Mi b i želeli da pruž imo n e k e 
činjenice koje će pokaza t i da mlekars tvo nije »najrazvijenija« i »najvažnija« 
g rana u ovoj zemlji već samo razvi jena i važna. Neodolj iv j e u t i sak iz ove 
zemlje da p r i rodn i uslovi mogu da ut iču na obim proizvodnje j edne grane , ali 
ne i na kva l i t e t i ekonomičnost proizvodnje, odnosno ne n a uslove r ada u jednoj 
grani . Ako se j edna g r a n a već razvija, onda se ona razvi ja po obimu onoliko 
koliko je po t r ebno da se zaokruž i šira proizvodnja pol jopr ivrede , a po kva l i t e tu 
i ekonomičnost i do neophodnog nivoa da se obezbedi s tab i lna i p r i r o d n a r e 
produkci ja . 

Ovo zapažanje ćemo i lus t rova t i dvojako: a) impres i j ama kolega iz razl ič i t ih 
oblasti koj i su j ednov remeno boravi l i u Holandiji i b) n e k i m bro jčan im p o k a 
zatelj ima. 

P r i rodno je što oni koj i u ovoj zemlji proučavaju mleka r s tvo ili s točarsku 
proizvodnju uopš te zakl jučuju da j e to vodeća zemlja u proizvodnj i mleka , m e s a 



i jaja, ali je samo n a prv i pogled čudno što u isto v r e m e oni koji proučavaju 
ostale g r a n e kažu da je to vodeća zemlja u u ređen ju zemlj iš ta (hidrotehnika, 
melioracije i pedologija), ili da je to vodeća zemlja u proizvodnj i i p rome tu 
cveća, šećera, krompira , pa čak žitarica, voća i povrća . Nizozemska sigurno 
n e spada u svetske proizvođače žitarica, ali ona bez sumnje ima najviše prosečne 
pr inose. 

Izvoz je osnovna osobenost holandske pol jopr ivrede, čak i za n e k e proiz
vode koj ima holandsko podneblje s igurno n e odgovara. Evo samo nekoliko 
podataka . U toku 1964. godine izvezeno je mlečn ih proizvoda u vrednos t i 887 
mil iona gu ldena što čini 14,5% ukupnog pol jopr ivrednog izvoza. U odnosu na 
1955. povećanje iznosi 16%. U toku iste, 1964. godine izvezeno je svinjskog i 
goveđeg mesa za 563,5 mil. guldena (345% više nego 1955), a izvoz voća, povrća 
i cveća 1.151 mil ion (125% više nego 1955). Samo za izvoz parada jsa dobiveno 
je 252,7 a za izvoz sira u istoj godini 260,7 mi l iona guldena . 

Indus t r i j ska i pol joprivredna proizvodnja zemal ja Zapadne Evrope organi -
zovanih u Zajedničkom tržištu je dobro poznata . Pokušaćemo da nivo holandske 
pol jopr ivrede pr ikažemo u poređenju s p rošekom zemal ja ZET. Sa 10% poljo
p r iv rednog s tanovniš tva u svojoj zemlji i n a 3 % od u k u p n o g pol joprivrednog 
zemljišta zemal ja ZET, Holanđani proizvode dovoljno pol jopr ivrednih proizvoda 
za 6,7% s tanovniš tva ove zajednice. I n e samo to. Dobar deo proizvodnje se 
izvozi, je r j e u k u p n i expor t - impor t b i lans značajno pozi t ivan. Da bi bilo jasnije 
evo samo dva poda tka : a) u toku 1962—64, prosečan p r inos mleka po k r a v i u 
Nizozemskoj je bio 4162 kg sa 3,83% mast i , a prošek zemal ja ZET 2991 kg sa 
3,73 mast i ; b) u istom periodu prosečan pr inos pšenice u Holandi j i bio je 45 mc 
po ha, a prošek zemalja ZET 26 mc/ha. (7) 

Nije naš zada tak da anal iz iramo uzroke odnosno fak tore koji su doveli 
ho landsku pol jopr ivredu na tako visok nivo, p a b i samo izneli svoj zakl jučak 
donet n a osnovu onoga što smo zapazili, čuli ili proči tal i . Čini n a m se da su 
u p i tan ju t r i osnovne grupe faktora: 
a) p r i rodn i uslovi i geografski položaj. Rela t ivno slabi kva l i te t zemljišta i 

j ednos t r ana k l ima opredelj ivali su ho landsku pol jopr ivredu na specijalizaciju 
i izvoz od samog njenog početka. Po java i po ras t ve l ik ih indust r i j skih i po t ro 
šačkih cen ta ra u neposrednoj blizini (Engleska, Nemačka , Belgija i Francuska) 
potenci ra l i su t r end izvoza; 

b) l judi i naci ja formirani u toku dugot ra jne bo rbe p ro t ivu pr i rodnih i d rug ih 
nepr i ja te l ja i teškoća. Evo jedne i lus t raci je! »Bog je naprav io zemlju a Ho-
landi ju Holanđanin« . Ove reči nisu bez osnova. Geografska istorija Holandi je 
j e j ed ins tvena u svetu. Druge zemlje su ostale kako su bi le s tvorene, a ho land-
ski na rod je bio p r imoran da je o t ima ma lo po malo od mora, i čineći tako, 
obavezao sebe n a neprek idnu budnos t p r e m a snazi vode da bi sačuvao ono 
što j e osvojio. Danonoćno moderne p u m p n e s tanice i modern izovane v e t r e -
njače r a d e da održe niže t e rene suvim. Niko ne može da odredi koliko je to 
koštalo — i još uvek košta — da H o l a n đ a n i n dobije i sačuva ono što su d ruge 
nacije dobile kao poklon prirode« (13); 

c) pr i laz l judi i organizovanog d ruš tva razvo ju proizvodnje . Već je pokazano 
da n e m a »glavne« i »sporedne« proizvodnje, one koja doprinosi razvoju d r u 
š tva man je ili više. D u h kooperacije i i s t raž ivačkog k rea t ivnog r a d a je u 
osnovi svake grane , svakog pokreta , a r ezu l t a t i dolaze gotovo sami po sebi. 
Ovo se posebno manifestu je u slučaju m l e k a r s t v a što je i bio p r e d m e t naših 
studija . 



Ovaj uvod je dat sa ciljem da se pokaže da industr i ja mleka, njena proizvod
nja i organizaci ja koja će bi t i u nas tavku izložena nije neki izuzetak koji se 
pr ivi legovano t re t i ra , već samo deo proizvodnje ove zemlje. 

2. Proizvodnja, upot reba i p re rada mleka 

Postoje dve osnovne faze u proizvodnji mlečnih proizvoda: a) proizvodnja 
mleka i b) njegova p r e r a d a u mlečne proizvode. Iako su proizvodnja i p r e r ada 
mleka samo sukcesivne faze istog procesa, proizvodnja mleka se može sma t ra t i 
ne samo p r i m a r n o m po redosledu, već i odlučujućom po značaju za poslovne 
rezul ta te . Samo na bazi ekonomične proizvodnje mleka visokog kval i te ta može 
se imat i uspešna mleka r ska industr i ja . Ovo se jasno može videt i i na p r i m e r u 
indust r i je m leka u Nizozemskoj. 

S. 1. — Tipična farma u provinciji Frizija: jedna milijarda kg mleka sa 
4,10% masti Isporučuje se godišnje fabrikama s teritorije preč-

nika u prošeku 60 km 

Mlekarsko f a rmers tvo nije bio p redmet mojih studija, ali je to početna i 
b i tna komponen ta ove grane , pa n a m se čini kor isnim da razmot r imo neke m o 
mente . Nizozemska ima re la t ivno s i tan zemljišni posed, u prošeku nešto veći 
nego p r iva tn i sektor u Jugoslavi j i . Postoji tendenci ja da opada broj ve l ik ih 
poseda (preko 50 ha), kao i suviše mal ih i da se veličina gazdinstava stabil izuje 
između 5 i 50 ha. Na gazdins tva sa 5—20 ha otpada 6 2 % celokupnog pol jopr i 
v rednog zemlj iš ta . U per iodu 1910—1962. u k u p n a pol jopr ivredna površ ina j e 
povećana osvajanjem novih pr imorsk ih t e rena za 20% y a bro j gazdins tava j e 
povećan za 6%. Veličina poseda nije stihijno formirana . Ona se p l ansk im m e -
r a m a i sada održava u d a t i m proporci jama, pa čak i p r i formiranju novih gaz
dins tava n a novoosvojenim te ren ima mogu se naći f a rme svih veličina između 
5 i 50 ha. T r e b a reći da se ove fa rme grade organizovano p r e m a nac iona lnom 
p lanu i kao gotove izdaju u dugogodišnji zakup. 



RASPORED GAZDINSTAVA PREMA BROJU KRAVA 

Tabela 1 

Povr š i  Bro j k r a v a i s teonih j u n i c a U k u p n o P r o s e č -
n a u h a no po 

1 2—4 15—19 20—49 50 gazd. k r a v a jed . 
gazd. 

Bez. zemlje 562 440 255 13 — 1.270 4.208 3,3 
0,01—1 3.008 1.498 162 2 — 4.670 7.757 1,65 

1—3 4.228 11.856 1.849 14 — 17.947 47.788 2,68 
3—5 1.207 7.688 8.106 14 — 17.015 78.811 4,6 
5—10 1.241 6.399 39.342 344 — 47.326 382.814 8,1 

10—20 884 2.775 38.541 9.041 6 51.247 703.769 13,7 
20—50 1.294 1.738 6.901 11.001 304 21.238 438.714 21,0 
50 232 238 379 293 91 1.233 20.909 17,0 

U k u p n o 
gazdin . : 12.656 32.632 95.535 20.722 401 161.946 
U k u p n o 
k r a v a : 12.656 94.871 993.749 559.900 23.594 1.684.770 

»Landbouwci j fe r s 1966« str . 58. 

Najveći broj fa rmera nema stalnih radn ika , već sami s porodicom obavljaju 
radove. Od ukupno oko 220 000 farmi 1 5 % ima s ta ln ih radn ika , i to u prošeku 
1,75 radn ika po jednom gazdinstvu. Raspored gazdins tava kao i nivo s točarske 
proizvodnje su posebno in teresantni , pa ih dajemo nešto pregledni je u tabe lama. 
Cini n a m se da bi bilo vrlo demonst ra t ivno da se ovi podaci uporede sa s tanjem 
u boljim pol jopr ivrednim reonima naše zemlje, ali to ni je zada tak ovog napisa. 
Vredno je zapazit i i s talni poras t ne samo b r u t o proizvodnje i pr inosa po gr lu 
stoke, već i povećanje broja grla, čak i u slučaju k r a v a i ovaca. Rasprost ranjeno 
je mišljenje u mleka r sk im krugovima Jugoslavi je da j e svetsko t rž iš te p reza
sićeno mlekom i mlečnim proizvodima i da je na n jemu moguće nas tupa t i samo 
uz državne subvencije. Trend stalnog povećanja b r u t o proizvodnje kao da de-
man tu j e t akva mišljenja, jer je Nizozemska izrazit i proizvođač za svetska t ržiš ta 
ne samo mleka već i pol joprivrednih proizvoda uopšte . S obzirom na obim izvoza 
postavl ja se p i tan je mogućnosti subvencije t ako vel ike proizvodnje. Nesumnjivo 
je u p i tanju ekonomičnost t j . proizvodna k o n k u r e n t n o s t kao i organizovanost 
u n u t a r g rane . 

BROJ GRLA STOKE N A 100 ћа OBRADIVOG ZEMLJIŠTA U PERIODU 1950—1965. 

Bro j 
1950 

%• Broj 
1955 

% B r o j 
1960 

% Broj 
1965 

o/o 

K r a v e 115 100 117 102 123 107 129 112 
G o v e d a 117 100 130 111 151 129 166 142 
Svin je 80 100 103 129 128 160 166 208 
Ovce 17 100 17 100 20 118 21 124 
Ž iv ina 1.006 100 1.322 131 1.830 182 1.874 186 

(Landbouwci j f e r s 1966, p . 81, 106 a n d P r o d u k t s c h a p v o o r Z u i v e l 1965 Overz ich t 5) 



Oko 5 5 % pol jopr ivrednog zemljišta koristi se za mlekarsko farmerstvo. To 
su ug lavnom te ren i koje je gotovo nemoguće uspešno koris t i t i za neku d rugu 
proizvodnju. K r a v e su 6 meseci na paši, a približno toliko u stajama. Dok su 
k rave na paši ne uvode se u staje i obrnuto, dok su u s ta jama ne isteraju se na 
pašu. ; i : i 

Proizvodnja stočne h r a n e smat ra se važnijom u vezi s ekonomikom proiz
vodnje mleka nego sam način ishrane. »Ranije m a k s i m u m količine sena i silaže 
koju k r a v a može da svar i bila je dovoljna za održavanje i proizvodnju 7 kg 
mleka, ali danas moguće je sastavit i obrok iz h r a n i v a proizvedenih na fa rmi 
s doda tkom koncent ra ta , koji je dovoljan za pr inos od 15 kg mleka po k rav i n a 
dan u prošeku. Ovo poboljšanje je postignuto p r imenom kosidbe u rani jem pe 
r iodu ra s t a i povećanom upot rebom đubriva, čime se os igurava dovoljan u k u p a n 
pr inos sočnijih (mlađih) h ran iv ih mater i ja po jedinici površine« (6). Naravno 
da je i selekcija odigra la važnu ulogu u povećanju proizvodnje po gr lu što je 
opšte poznato, ali je visoku proizvodnju nemoguće postići i održati, naroči to 
ako t r eba da b u d e jevt ina , bez ekonomične visokovredne h rane . U Nizozemskoj 
se gaje samo t r i rase k rava . 74% od ukupnog broja p r ipada crno-belom gove-
četu, 2 4 % crveno-be lom i 2 % beloglavom crnom govečetu. Oko 2 5 % od u k u p 
nog broja mlečnih goveda i podmla tka namenjenog proizvodnji mleka regis t ro-
vano je kod mat i čne službe »The Nather lands Catt le Herdbook«. Pokra j ina F r i -
zija ima svoj »Herdbook« u kome je registrovano 4 0 % goveda za mleko. 

Kont ro la mlečnosti , kao v redna pomoćna m e r a u selekciji, ne pr imenjuje 
se samo za goveda reg is t rovanih u »herdbook« organizacije, već i za ostala. Dve 
t reć ine mlečnih k r a v a je pod kontro lom količine i p rocen ta mast i (u Frizi j i 
82%), i oko 2 0 % pod kont ro lom % prote ina u m l e k u (provincija Orente 35 a 
Frizija 28%). Razl ika između prosečne proizvodnje mleka zemlje po k rav i pod 
kont ro lom nije visoka s tendenci jom da iščezne. Ova razl ika je u 1960. iznosila 
553 kg mleka i 0,24% mast i , ali samo pet godina kasni je 165 kg mleka i 0 , 1 % 
masti . Sezonsko va r i r an j e mleka je takođe jedna od ka rak te r i s t ika holandskog 
mlekars tva . M a k s i m u m le tn je proizvodnje je oko dva p u t a veći od zimskog min i 
muma . U Frizi j i ovaj odnos je 1 : 2,5. 

Visoki n ivo m l e k a r s k e proizvodnje u Nizozemskoj vr lo dobro je poznat u 
svetu. Manje je pozna ta činjenica da se razvoj mlekar s tva i dal je nalazi u usponu, 
posebno u kva l i t a t i vnom smislu. Evo nekih poda taka koje i lus t ruju b ru to p r o 
izvodnju i njeno povećanje u zadnj ih pe tnaes t godina. 

1951 1965 

b ro j k r a v a i j u n i c a 
b ro j k r a v a i j u n i c a n a 100 h a 
t r av . pov r š . 
u k u p n a p r o i z v o d n j a m l e k a 
m l e k o i spo ručeno f a b r i k a m a 
i spo ručeno f a b r i k a m a % od 
u k u p n o g 
p rosečno po k r a v i godišnje, kg 
p ro sečan s a d r ž a j m l e č n e mas t i , % 

X 1000 t 
X 1000 t 

X 1000 

83 
3.800 

3,57 

155 
5.771 
4.766 

1.520 

91 
4.207 

3,86 

129 
7.142 
6.485 

1.723 



Kako je bilo moguće da se post igne t akvo povećanje proizvodnje mleka na 
jedinicu površ ine i po k rav i na tako visokom nivou? Ovo p i tan je je posebno 
in teresantno za n e k e rejone Jugoslavije gde se u lažu pr i l ični napor i da bi se 
poboljšala proizvodnja. Da se odgovori na ovo p i tan je bilo bi po t rebno da se 
s tudira istori ja mlekars tva ove zemlje i mnog i aspekt i sadašnje organizacije. 
Zato ćemo mi uzet i ove podatke kao takve, ali želimo da podvučemo da su n a 
pori i m e r e za razvoj i unapređenje proizvodnje zasnovani n a bazi dugot ra jne 
i s tabi lne poli t ike koja je dovela do izgradnje s is tema koji već deluje sam po 
sebi. To omogućuje da se p rave mere p reduz imaju u p ravo v r e m e zbog čega je 
u mnogim p i tan j ima mlekars tvo Holandije vodeće u svetu. Rad i i lustracije ove 
konstataci je dajemo samo jedan pr imer . 

Od masovnog uvođenja kontrole mlečnost i i selekcije n a bazi količine i 
masnoće mleka post ignut i su značajni rezul ta t i . Mnoge pozna te mlekarske ze
mlje i dalje uvoze k rave iz Holandije r ad i poboljšanja proizvodnih sposobnosti 
svojih zapata . Prosečna proizvodnja u Holandi j i b i la je 1910. godine 2530 kg 
mleka s 3 , 1 % mas t i ili 78 kg mlečne mast i po krav i . Bro jke za 1965. da te su u 
prednjoj tabel i . U pojedinim provinci jama prošeci su i veći od dat ih. Tako je 
procenat mas t i u Friziji već nekoliko godina p reko 4 % i beleži s ta lni porast . 
Međutim, za sve to v reme nije vršena selekcija k r a v a n a bazi procenta pro te ina 
iako su p ro te in i ekonomski važni koliko i m a s t ako n e i važnij i . Ovo nije bilo 
tehnički izvodljivo zbog nedosta tka adekva tne me tode određivanja sadržaja 
prote ina u mleku, pa su se selekcioneri zadovol javal i izvesnim stepenom kore 
lacije između sadržaja pro te ina i mast i . 

Čim je o tk r iven relat ivno jednostavan pr incip određ ivanja prote ina u mleku 
koji je omogućavao metode za brzo i masovno ispi t ivanje mleka, naučne i 
s t ručne organizacije su pr is tupi le razvoju ovih me toda i vr lo brzo uspele da 
predlože metodu koja je omogućavala određivanje p ro te ina u vel ikom broju 
uzoraka (gotovo 10 000 na dan u jednoj laboratori j i ) . Na bazi ovoga mlekarsk i 
savez u provinci j i Frizi ja odlučio je da izgradi p o t r e b n u laborator i ju , uvede p la 
ćanje mleka i na osnovu sadržaja pro te ina i n a ta j nač in s t imul i ra selekciju 
k r ava p r e m a sadržaju proteina. A mogućnost i za selekciju nisu neznatne . Sadr 
žaj p ro te ina kod indiv idualn ih k r a v a v a r i r a i zmeđu 2,9 i 3,9% a u zbi rnom mleku 
u fabr ikama između 3,1 i 3,6%. 

P r v a labora tor i ja za određivanje sadržaja p ro te ina u mleku pojedinih 
k r a v a bi la je o tvorena u maju 1957. u provinci j i Frizi ja . Labora tor i ja je kor i 
sti la me todu Kofranya koja je pr i lagođena za masovna ispi t ivanja od s t rane v a n 
der Have-a i Muldera . Ova metoda je baz i r ana n a p r inc ipu oslobađanja amo
ni jaka u a lkalnoj sredini koje je proporc ionalno sadrža ju prote ina . Amoni jak 
se dest i l i ra i h v a t a u kiselom ras tvoru a količina ovoga se određuje t i t raci jom (10). 

U m e đ u v r e m e n u nemački is traživači su otkr i l i mnogo jednostavni j i pr inc ip 
za određivanje sadržaja prote ina u mleku koji je uz to omogućavao i au tomat i 
zaciju u ređa ja za izvođenje velikog bro ja anal iza uz mnogo manje t roškove. 
Ovu me todu su dal je razvili, usavrši l i i pr i lagodi l i za au tomat izovani r ad h o -
landski is t raživači Raadsveid i Pos thumus , p a je j edan od provinci jskih mleka r 
skih saveza odlučio da umesto metoda n a bazi p a r n e destilacije izgradi labo
ra tor i ju n a p r inc ipu precipitacije p ro te ina od ređen im bojama, p re svega Amido 
Black 10B. Mlekarsk i savez provincije Fr izi ja je o d m a h reagovao i odlučio da 
svoju l abora tor i ju demont i ra (uprkos zna tn im u laganj ima) i da je zameni 
novom (10). 



Evo razloga! U toku 1959. godine (metod p a r n e destilacije) ispitano je 
1 345 168 uzoraka mleka uz angažovanje 37 lica, a u 1965 ispitano je 1 280 369 
uzoraka sa svega 11 lica. U prvoj laboratori j i bilo je angažovano 24 laboranta a 
u drugoj samo 3. (2). 

N a p r e d je rečeno da se p rave mere preduzimaju u p ravo v reme a ovde bi 
dodali i na p rav i način. Evo jednog pr imera . U Nizozemskoj se još uvek ma
sovno n e koris t i h lađenje mleka na farmama. Uvek kada se predlaže ili p r e -
duzima neka m e r a postavl ja se pi tanje »zašto«. Neki kažu da se poboljša higi
jenski kva l i t e t mleka, ali na to je odgovoreno da se može postići i održat i do
voljno dobar kva l i te t i bez toga. Drugi kažu da se mleko p r ima svaki d rug i dan 
i da se uš ted i na t r an spo r tu kao i da se ne mora radi t i nedeljom. Ovo je logično 
ali se postavilo pi tanje , šta će onda bit i s kval i te tom mleka, je r se mleko menja 
iako je na n isk im t empe ra tu r ama . U vezi s t im otkr iveno je da hlađenje mleka 
vr lo loše može da se odrazi na kval i te t holandskih s i reva i zbog toga se ovo 
pi tanje još uvek izučava i još se ne preporučuje uvođenje h lađenja mleka na 
fa rmama. Ne žure, a ipak stižu! 

(Nastavak sledi) 

Vijesti 
PREDNOST ZAKONA O FONDU ZA POSLOVNU SIGURNOST 

PROIZVODNJE I IZVOZA STOČARSKIH PROIZVODA 
Preds tavn ic i r a d n i h organizacija, Saveznog sekre ta r i j a ta za p r iv redu , Sa

veznog sekre ta r i j a t a za spoljnu trgovinu, Savezne p r iv redne komore, Zajednice 
pol jopr ivredno- indus t r i j sk ih kombina ta Jugoslavije i Biroa za koordinaci ju iz
voza s toke i s točnih proizvoda pr ipremil i su p rednac r t zakona o fondu za po
slovnu s igurnost proizvodnje i izvoza proizvoda stočarstva. Ovaj p r ednac r t ne 
davno je usvojio i Savjet za pol jopr ivredu Savezne p r iv r edne komore koji će 
ga k ra j em ovog mjeseca dostavit i nadležnim saveznim organ ima n a usvajanje. 

Fond se osniva u cilju stabilizacije proizvodnje i izvoza stoke, s točnih p r o 
izvoda i p re rađev ina . Fond t reba da omogući otklanjanje nega t ivnog uticaja na 
proizvodnju i izvoz, oscilacija cijena, koje se formiraju na inozemnim trž iš t ima. 

Fond ima svojstvo p ravnog lica. Sjedište fonda je u Beogradu. Fondom 
upravl ja U p r a v n i odbor fonda. Fond ima di rektora fonda. Zadaci, organizacija 
i r ad fonda regu l i ra ju se posebnim prav i ln ikom (statutom), koji donosi U p r a v n i 
odbor fonda uz suglasnost Saveznog izvršnog vijeća. 

U p r a v n i odbor fonda sačinjavaju predstavnici r adn ih organizacija, koje ime
nuje odgovarajući savjet Savezne p r iv redne komore na pred log za in te res i ran ih 
grupaci ja p r i v r e d n i h organizacija u okviru Savezne p r i v r e d n e komore i po 
jedan p reds tavn ik , koje imenuje Savezno izvršno vijeće i Savezna di rekci ja 
za rezerve p r e h r a m b e n i h proizvoda. 

U p r e d n a c r t u se navode zadaci up ravnog odbora fonda, kako se formira ju 
sredstva fonda, kao i kor i sn ike t ih sredstava. 

Izvod iz b i l tena »Poljodobra« 3/68. 



Iz domaće 1 s trane Mi 
Novi postupak za proizvodnju tvrdih 

sireva — novi zgotovljač sira Henseler 
(No 46/67) — N a k o n četverogodišnjeg p o 
kusnog r a d a t t Hense le r St. Gal len s t a 
v i l a j e u p r o m e t novi zgotovljač za p r o 
izvodnju t v r d i h s i reva , a u p r v o m r e d u 
za e m e n t a l a c . 

K v a l i t e t p ro izvoda p ro izveden ih s p o 
m o ć u ovog zgotovl jača n e zaos ta ju za 
k v a l i t e t o m pro izvoda s pomoću d o s a d a š 
n j ih p o s t u p a k a i u ređa ja , nego j e d a p a č e 
i bolj i . Što j e na jvažn i je novi zgotovl jač 
ne s t av l j a p r e t j e r a n e zah t jeve n a osob 
lje. Majs to r može l ako i bez r iz ika r u 
k o v a t i n o v i m u ređa j em. Mnogi f ak to r i 
ko j i u t j eču n a r e z u l t a t kod pro izvodnje 
sira iz s i rovog ml i j eka e l imin i ran i s u 
p r i k l a d n i m s t r o j n i m u ređa j ima . Osta lo 
zavis i o umješnos t i samog majs to ra . 

Zgotovl jač se proizvodi u raz l ič i t im 
d i m e n z i j a m a (3700, 4700, 5700, 6700, 8700, 
10700 i 12700 sadrž ine) . Ovalnog j e o b 
l ika i i m a mi je ša lo s 2 osovine. 

P r e d n o s t ovog zgotovl jača j e su : 
a) k o d p r o i z v o d n j e 1. s igurnos t 

u pro izvodnj i , 2. be sp r i j eko rna i j e d n o 
s t a v n a m e h a n i č k a ob rada gruša , 3. b e s 
p r i j e k o r n o pun jen je , veći r a n d m a n zbog 
m i n i m a l n o g g u b i t k a sira, 4. idea ln i p o 
s tupc i k o d pro izvodnje , osobito kod p r e d -
p r e š a n j a i spod su ru tke , kod p rešan ja , 
o k r e t a n j a i v a đ e n j a sira, 5. pe r f ek tno 
k a l u p i j e n j e s osobi t im k a l u p i m a iz m e 
t a l a ; 

b) o l a k š a n j e u r a d u 1. svi se 
r adov i obav l j a ju u j e d n o m sp ra tu , 2. svi 
su u r e đ a j i sv r s i shodno d imenz ion i ran i , 3. 
s p r a v a m a za r a d se lako i sp r e tno r u 
k u j e ; 

c) u š t e d a r a d n e s n a g e 1. d o 
vo l j an j e 1 čov jek (ein M a n n — Sys tem) 
od s i ren ja do v a đ e n j a h l j ebova s i ra iz 
s a l a m u r e (do 14 hl jebova) , 2. pr i jevoz u 
v e r t i k a l n o m i h o r i z o n t a l n o m s m j e r u j e 
m i n i m a l a n , 3. m i n i m a l n a p o t r e b a za m a 
t e r i j a l o m i p r i b o r o m , 4. pun jen je , p r e d -
p re šan j a , p r e šan je , ok re t an j e i čišćenje 
obav l j a se u i s t om u ređa ju , 5. a u t o m a t 
sko o k r e t a n j e sira, 6. a u t o m a t s k o r a v n a 
n j e p r e š a n j e m i k o n s t a n t a n t lak, 7. n a j 
m a n j i u t r o š a k r u č n o g r a d a za čišćenje 
i ok re t an j e , 8. kemi j sko čišćenje sv ih 
ob l ika ; 

d) e k o n o m s k e p r e d n o s t i 1. 
m a l i t r o škov i u g r a d n j e , 2. u postojećoj 
zg rad i ve l ika j e mogućnos t kombinac i j a , 
t j . sposobnos t i p r i l agođavan ja smješ ta ja 
u r e đ a j a , n p r . m o ž e m o smjes t i t i ko tao i 
u r e đ a j za p u n j e n j e j e d a n do d rugoga 
ili j e d a n n a d d r u g i m , 3. t r e b a v r l o m a 
lo p o v r š i n e poda , 4. t r e b a m a l o p r o s t o 
ra , 5. o t p a d a j u s k u p i t roškov i za s t a -

ш р е 
t i čne k o n s t r u k c i j e i za a r m i r a n j e p o d a 
i z idova, 6. u r e đ a j j e u z povo l jnu c i j enu 
( t roškovi inves t ic i j a n i j e su veći nego 
s t a t i čne k o n s t r u k c i j e i za a r m i r a n j e p o 
d a k o d uob iča j en ih s i r ana ) i d r . 

Die Molkerei-Zeitung 
Maslac odgovara svim prehrambeno-

- fiziološkim zahtjevima. Novi rezultati 
istraživanja mlječne masti (96/67) — N a 
osnovu p r e h r a m b e n o - f i z i o l o š k i h p o k u s a 
kod 1000 l jud i p o k a z a l o se d a j e m l i 
jeko u sve većoj m j e r i in teg r i r a juć i s a 
s t avn i dio p r e h r a n e . P o d r u H. F r a h m - u 
iz Saveznog zavoda za i s t raž ivan je m l i 
j e k a u K ie lu to pro iz laz i iz n jegovog n a 
roči tog (specifičnog) sas tava , j e r s a d r 
žava t r i g l a v n e p r e h r a m b e n e k o m p o n e n 
t e : b j e l ančev ine , m a s t i i ug l j i koh id ra t e . 
P o k a z a l o se da se od z d r a v e h r a n e t raž i , 
da se s p o m e n u t e k o m p o n e n t e na laze u 
h r a n i u o d r e đ e n i m ko l i č inama, i to u 
pog ledu ka lo r i j a ,a sa 15% bje lančev ina , 
25'% m a s t i i 60% ug l j ikoh id ra t a . 

Zbog toga što se u današn jo j p r e h r a 
ni n e n a l a z e b j e l a n č e v i n e u dovol jnoj k o 
ličini, pos to je ve l i ke mogućnos t i d a se 
to n a d o k n a d i u p o t r e b o m b je l ančev ina 
ml i j eka . R e z u l t a t i p o k u s a su pokaza l i , da 
samo ako su s p o m e n u t e k o m p o n e n t e p r e 
h r a n e u o d r e đ e n i m ko l ič inama, s m a n j u 
je se h o l e s t e r i n i t a k o se može n o r m a 
l iz i ra t i t v a r n a i z m j e n a mas t i . 

U p r a v o m l j e č n a m a s t odgovara sv im 
p r e h r a m b e n o - f iz iološkim zah t j ev ima . 
P r a v l j e n i su u s p o r e d n i pokus i s m a s l a 
cem i m a r g a r i n o m u pog ledu t v a r n e iz 
m j e n e l a u r i n s k e , mi r i s t in ske , p a l m i t i n -
ske, pa lmi to l e in ske , s t ea r inske , u l jne , l i -
nol, a j k o s a t r i e n i a r a h i d o v e k ise l ine za 
u k u p n o 120 l judi . D i j e t a se sas to ja la od 
2500 ka lo r i j a sa 1 5 % bje lančevina , 2 5 % 
m a s t i i 60% ug l j i koh id r a t a . O d r e đ e n e su 
bi le r a z n e m a s n e k i se l ine u s e r u m u za 
v r i j e m e od 4—9 sedmica , k a d se j e d a 
va la s p o m e n u t a d i je ta . Mas lac j e s a d r 
žavao 3 ,3% ,a m a r g a r i n 15,3% linol k i 
sel ine . K o d d a v a n j a u di je t i m a s l a c a b i 
la j e b r ž a r a z g r a d n j a l a u r i n s k e i m i r i s 
t i n ske k ise l ine , š to se i m a p r ip i sa t i m a -
s lačnoj , k a p r o n s k o j , kap r i l sko j i k a p r i n -
skoj k i se l in i m a s l a c a . Veća sadržina li
nol kiseline u margarinu nije pospje
šila tvarnu izmjenu ostalih masnih ki
selina. 

P r e m a t o m e ko l i č ina l inol k i se l ine u 
m a s l a c u j e dovol jna , t j . n e može se s m a 
t r a t i m a l e n o m , a sad rž ina m a s l a č n e , 
k a p r o n s k e , k a p r i l s k e i k a p r i n s k e k i se l i 
n e p o k a z a l e se osob i t im p r e h r a m b e n o -
f iz iološkim f a k t o r i m a . 

(Schw. Milchzeitung) 



S I R I L O 
PRAH, TABLETE 

SREDSTVO ZA SIRENJE MLIJEKA 

Upot reb l j ava j t e naše : 

— SIRILO U PRAHU 

J e d a n k i log ram sirila usi r i 100.000 l i tara ml i jeka 
u r o k u od 40 minu ta . 

— SIRILO U TABLETAMA 

J e d n a tab le ta dovoljna je, da usi r i 10 l i t a ra mli jeka 

za 40 minu t a . 

SIRILO PROIZVODI: 

SERUM-ZAVOD KALINOVICA 

ZAGREB, K. Dumbović 20 

Telefon 562-138 



PRVI CAMEMBERT 
U J U G O S L A V I J I 

Meki sir od prvorazrednog mlijeka, okrugla oblika, blagog okusa 
po gljivama ( c h a m p i g n o n ) . P r v i n a p o t r o š n o j l i s t i 
s i r e v a u E v r o p i . Potječe iz Normandije u Francuskoj, gdje 
ga je prva počela siriti Marie Harol u općini C a m e m b e r t . 
Izlazeći u susret željama svojih potrošača »ZDENKA« je počela 
proizvoditi PRVI CAMEMBERT u Jugoslaviji, po klasičnom fran

cuskom receptu u ovoj opremi. 

• • • danas 
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