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IV REPUBLICKO OCIJENJIVANJE MLIECNIH PROIZVODA
SLOVENIJE

Ocjenjivanje mljetnih proizvoda s izloZbom ocijenjenih eksponata i raz-
govor komisije za ocjenjivanje s neposrednim proizvodadima tih proizvoda,
postaje u Sloveniji stalan oblik rada. PostiZe se ono, §to je i cilj takvog rada,
tj. pregled kvalitete proizvoda i izmjena misljenja mljekarskih struénih rad-
nika po raznim pitanjima, koji se ti¢u kvalitetnije proizvodnje. Ocjenjuje se
dva puta godiinje, ¢ime su obuhvaéene ljetna i zimska proizvodnja, a pove-
zana su obifno s kakvom proslavom u mljekarskoj struci. Tako je ovo acje-
njivanje bilo u Kranju, povezano s proslavom 60-godiSnjice postojanja mlje-
karskog Skolstva u Sloveniji. Slijedeée ocjenjivanje bit ée u Bohinju, pritikom
otvaranja nove, centralne sirane u Srednjoj vasi. Organizaciju ocjenjivanja
provodi Poslovno zdruZenje za mlekarstvo Ljubljana uz saradnju Instituta
za mlekarstvo BiotehniSke fakultete u Ljubljani i Mlekarskog Solskog centra
u Kranju. Komisija, koju su sadinjavali I. Fingust, F. Forstneri¢, L. Rutar, J.
Stanonik i autor kao predsjednik, ocijenila je 64 poslana uzorka iz 15 mlje-
kara u Sloveniji, od &ega je bilo 24 uzorka sira, 9 maslaca, 7 dehidriranih
proizvoda, 6 mlijeka, 8 vrhnja i 10 fermentiranih mljeénih napitaka.

Dva ementalska sira bila su iz Ljutomera i Vrhnike i oba su dobila ocje-
nu ekstra. Za okus 7 i 7,5 bodova je vrlo dobro, pogotovo, §to je odbitak iSao
na ratun nepotpune zrelosti. Za izgled na preseku dobio je ljutomerski emen-
talac puni broj bodova, §to je kod nas rijetkost.

Bohinjski sir bio je tipitan, planinski sir, s okusom zrelog sira, kod &ega
je okus dobio 7,5 bodova a ukupnu ocjenu ekstra. Bili bi zadovoljni kad
bi svi sirevi tog podrucja bili takvil

Parmezan iz Ljutomera je razoarao, premlad, rupi¢av i netipi¢nog oku-
sa, dodao je u drugi razred.

Smarski special iz Smarja pri Jel$ah i Zgornje, savinjski sir iz Celja bili
su lo8i, kako po izgledu, tako i po okusu. MoZe se naslutiti utjecaj sirovine loSe
kvalitete, vjerojatno i utjecaj silaze,

0d &etiri goude, iz Celja, Kodevja, Kranja i Ljutomera, dobile su ocjenu
ekstra sa 19,5 bodova za svoju vanrednu kvalitetu goude iz Kofevja i Kranja,
od &ega su obe dobile za okus pun broj, tj. 8 bodova. Po pola boda izgubile
su jedino zbog izgleda na presjeku. Ljutomerska gouda uvritena je sa 17,5
bodova u I razred dok je celjska bila slaba.
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1. 1 — Ementalac ekstra Kklase iz mljekare Vrhnika
(Foto: D. Sabado§)

Sl. 2 — Bohinjski sir ekstra klase, Bohinj

(Foto: D. Sabados)



Posavski sir Ljubljanskih mljekara bio je ovaj puta ne$to slabiji od veé
standardne kvalitete ekstra i dobio je 17 bodova i time I razred.

Od 8 trapista dobio je najvidu ocjenu 19,5 bodova trapist Ljubljanskih
mljekara pogon Sti¢na za svoju vanrednu kvalitetu. Jedino je na okusu izgu-
bio pola boda, no treba napomenuti, da je bio 3/4 mastan. Iza njega je bio
trapist iz Smarja pri Jel§ah sa 17,5 bodova, §to opet dokazuje, da se mlijeko
i s tog podrutja moZe preraditi u kvalitetan sir, ako se usvoji i odgovarajuca
tehnologija. Da i s tehnologijom nije sve kako treba vidi se iz ocjene trapista

Sl. 3 — Zgornje savinjski sir, III klasa, Celje; gouda Celje, gouda ekstra klasa Kocevje
(Foto: D. Sabado$)

u bloku iste mljekare koji je dobio samo 14,5 bodova i time II razred. U I
razred uSao je sa 17 bodova i sir iz Celja, koji je neSto goréio, i 1/4 masni tra-
pist iz Skofje Loke, kod &ega je za taj proizvod 17 bodova svakako uspjeh.

16 bodova i time I razred dobio je 1/4 masni trapist u bloku iz Kranja, dok su
sirevi iz Koéevja, koji su bili mali i oni iz Celja, ufli u II razred. Neshvatljivo
je, da se pitanje standardizacije sireva ne pokrene s mrtve tatke ni kod samih
proizvodacta. Ogledalo stanja su svakako trapisti. Neizjednaleni su po dimenzi-
-jama, po okusu, izgledu na presjeku i konaéno po tezini. Do kada?

Edamski sir bio je samo iz Skofje Loke i sa 16 bodova ufao u I razred.
Lo8 sirarski vosak, koji pusta boju svakako bi morao biti proglost.

Micela iz Kranja nije imala dovoljno razvijenu plijesan pa zbog toga nije
bio ni okus dovoljno izrazit. Sa 17,5 bodova u$la je u I razred.

Od tri skute najviSu ocjenu 20 bodova dobila je skuta sa 40%0 masti Mari-
borske mljekare, dok je skuta sa 12% masti Ljubljanskih mljekara dobila 18
bodova i time takoder ocjenu extra. Posna skuta iz Skofje Loke bila je mnogo
lodija i sa 14 bodova usla je u II razred.



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

(Foto: D. Sabadog)



Trapist, I klasa, Kranj;
trapist, II klasa, Celje;
trapist, I klasa, Smarje pri JelSah;
trapist, II klasa, Smarje pri JelSah

(Foto: D. Sabado§)



Kod sireva treba opcenito primijetiti: bez standarda ne moZe se ofekivati
napredak u pogledu izjednadavanja karakteristika pojedinih vrsti sireva, pa
bilo da se radi o izgledu, teZini ili organoleptitkim svojstvima. To tvrdimo
ve¢ godinama, a opet se niita ne pokrefe s mrtve tatke. Drugo, ne moZemo
zanijekati ¢injenicu, da je kod svih sireva, bez razlike, /o masti previsok u
poredenju s deklaracijom. Ta razlika iznosi éak do 9%! To svakako ide u pri-
log organolepti¢kim svojstvima sira, i njegovoj hranidbenoj vrijednosti, no
da li je to i ekonomski opravdano, treba da razmisle u pogonima.

Sl. 6 — Edamski sir, I klasa, Skofja Loka;
trapist, I klasa, Skofja Loka;
trapist, Kodevje

(Foto: D. Sabados)

Devet uzoraka maslaca deklarirano je, bilo kao »surovo maslo« (maslac) ili
»&ajno maslo« (€ajni maslac). Ni jedan nije bio extra kvalitete i 17,5 bodova
kao najvife ocjene dobio je maslac iz Ljubljane, Kobarida i Kranja. U 1 razred
takoder je doSao i maslac iz Celja sa 17 bodova, Ptuja sa 16,5 bodova, i Ilirske
Bistrice, Murske Sobote i Skofje Loke sa 16 bodova. Sirutkin maslac iz Smarja
p. Jelah dobio je 12,5 bodova. Bez obzira na nerentabilnost proizvodnje ma-
slaca, treba tehnologiji izrade obratiti veéu paznju.

Od sedam dehidriranih proizvoda svi su dobili ocjenu extra. Od toga
Murska Sobota za evaporirano mlijeko 19 bodova, za punomasno mlijeko
u prahu i obrano mlijeko u prahu po 20 bodova, a Kobarid za kondenzirano
mlijeko u limenki i u tubi po 20 bodova i za mlijeko u prahu, punomasno i
obrano po 20 bodova. Svi proizvodi bili su bez prigovora visoke kvalitete.

Medu uzorcima vrhnja bilo je s najvetim brojem bodova, a i Skarta radi
grubih pogrefaka (nedist miris, miris na HeS, izdvojen serum, ocatni okus itd.).
Najvi$u ocjenu 20 bodova dobilo je slatko vrhnje iz Celja i Skofje Loke 19
bodova, dok je za kiselo vrhnje dobila Ljubljanska mijekara 19 bodova. Ostali
uzorei dobili su ni%e ocjene, medu njima i vrhnje Mariborske mljekare, koje
je inale poznato po gvojoj visokoj kvaliteti.

Kod fermentiranih napitaka bili su uzorci ¢vrstog jogurta, tekuéeg jo-
gurta i jogurta s voénim dodacima. Ambala¥a staklo ili tetra pak. Kod &vrstog



jogurta najvisu ocjenu 19 bodova dobila je Mariborska mljekara’i time ocjenu
extra ,dok je kod drugih uzoraka bilo puno pogreSaka. Glavne su bile preniska
ili previsoka kiselost, strani okus, sirasta, prerahla konzistencija i gorfenje.

Od tri voéna jogurta Celjska mljekara dobila je za jogurt s malinom 19
bodova i extra kvalitetu. Jogurt s borovnicama odnosno krukom Ljubljanske
mljekare dobio je po 17 bodova. Kod jogurta s borovnicama okus nije bio har-
monican, a kod kruSke bio je preintenzivan. Ipak, valja pozdraviti nastojanje,
da se na trzi$tu pojavljuju novi proizvodi, koji ¢ée sigurno ma¢i potroSace.

Bilo je i pet uzoraka mlijeka i jedan kakao. Kvaliteta je bila vrlo dobra,
pa su Ljubljanske mljekare dobile tri ocjene extra sa po 20 bodova za pasteri-
zirano i sterilizirano mlijeko i 18 bodova za kakao, sve u tetra pak ambalaZi.
Za pasterizirano mlijeko dobila je Skofja Loka ocjenu extra s 20 bodova, a
pasterizirano mlijeko iz Ilirske Bistrice 17,5 i Celja 19 bodova, oboje paki-
rano u prepaku. Kod mlijeka dolazi sve jae do izraZaja raznovrsna ambalaZa,
Sto je svakako napredak.

Ako napravimo rekapitulaciju svih ocjena, dobivamo slijedeéi pregled:

od ukupno ocijenjena 64 uzorka dobilo je:

ocjenu extra 25 uzoraka ili39 %o

B I 22 ., 34,5%0
, I 9 14
, I 3 . 47%
” gkart 5 ,» 7,8%0

S kvalitetom proizvodnje, prije svega sireva i maslaca, pa i joguria ne
moZemo biti zadovoljni. Ocjenjivanja kao redoviti oblik rada, spojena sa savje-
tovanjem, doprinose uolavanju pogredaka, no to ne moze biti sve. U pogonima
treba otpoteti sistematskim ispitivanjima, kako bi se uz saradnju strutnjaka
svestrano utvrdila kvaliteta sirovine i tome prilagodio tehnoloski proces. U po-
gonima, gdje na takav natin radimo i saradujemo, rezultati nisu izostalil

Dipl. in%. Marija Crnobori, Zupanija
»Pionir« tvornica mljetnog praska

PRILOG PROUCAVANJU TOPLJIVOSTI MLIJEKA U PRAHU
I. SASTAV | STRUKTURA CESTICE MLIJEKA U PRAHU
KAO FAKTORI NJEGOVE TOPLJIVOSTI

Mlijeko u prahu ima komplicirani kemijski sastav i fiziéku gradu svojih
Cestica, pa zato i njegovo otapanje u vodi predstavlja takoder komplicirani pro-
ces. Prilikom otapanja mlijeka u prahu u vodi dolazi do stvaranja prave oto-
pine, koloidne otopine i emulzije. Pravu otopinu &ine: mljeni Secer i topljive
soli (kloridi K, Na, fosfati, Ca, Mg), koloidnu otopinu &éine: kazein i netopljive
soli (fosfati Ca i Mg), dok emulziju €ini mljeéna mast. Prema tome, topljivost
mlijeka u prahu bit ée potpuna, ako se prilikom rekonstituiranja laktoza i
topljive soli potpuno otope, ako kazein ponovo dobije svoje prvobitno raspo-



dijeljeno stanje, 1 ako se mljetna mast emulgira u sitnim kuglicama, koje su
zaSticene apsorpcionim slojem.

U pogledu topljivosti mlijeka u prahu se festo kod nas ne upotrebljava
adekvatna terminologija, §to svakako ¢ini potefkoée u kontroli ovog svojstva
mlijeka u prahu. U literaturi (1) susre¢emo slijedeée definicije ovog pojma:

— rastvorljivost-topljivost (solubility) je sposobnost mlijeka u prahu
da u vodi stvori pravu otopinu, koloidnu otopinu i emulziju, te da tako nastala
otopina po svojim fiziékim osobinama bude §to viSe sliéna prirodnom mlijeku.
Ovaj izraz nije sasvim ispravan, jer se strogo uzevsi otapaju samo pravi topljivi
sastavni dijelovi mlijeka. Topljivost izrazava u procentima koli¢inu praha koja
je prilikom rekonstituiranja presla u otopinu, dok »indeks topljivosti« predsta-
vlja koli¢inu taloga izraZenu u mililitrima, koja se dobiva nakon centrifugiranja
rekonstituiranog mlijeka (2).

— Disperznost (dispersibility) je sposobnost mlijeka u prahu
da se u vodi brzo i potpuno raspadne (dispergira) mijeSanjem. Dobra disper-
znost mlijeka u prahu sastoji se u tome da prilikom sipanja praha u vodu ne
dode do stvaranja grudica na povrdini, veé da se Cestice praha brzo i potpuno
dispergiraju. Na stijenki posude ne smiju ostati Cestice proteina, a na povrsini
kuglice masti ili pjena.

— Kva$enje (wettability) je sposobnost mlijeka u prahu da
brzo prima vodu, odnosno sposobnost kontakta éestice praha s vodom. KvaSenje
predstavlja prvi stepen topljivosti.

— Tonjenje (sinkability) je sposobnost mlijeka u prahu da u
odredeno vrijeme odredena koli¢ina praha potone na dno. Rezultat se izrazava
kao procenat tonjenja.

Da bi mogli bolje razmotriti i pratiti problem topljivosti mlijeka u prahu,
neophodno je poznavati kemijski sastav i fizitku gradu njegovih sastavnih
dijelova, tj., Cestice praha. Ovdje ¢emo iznijeti samo glavne komponente koje
saCinjavaju Cesticu mlijeka u prahu.

Mljeéna mast nalazi se u Cestici praha u obliku kuglice koja je zaSti¢ena
apsorpcionim slojem. Ovaj sloj je sastavljen od fosfolipoida i bjelantevina.
Predpostavlja se da se u svjeZem mlijeku nalazi mnogo viSe tvari koje
stvaraju membranu na kapljici masti, nego 5to je to potrebno za nehomogenizi-
rane masne kuglice. Homogenizacija kida apsorpcionu membranu masnih ku-
glica, koje nakon homogenizacije ponovo dobivaju svoj zastitni sloj. Zbog toga
je mast u Cestici mlijeka u prahu dobivenoj od homogeniziranog mlijeka sitnije
i ravnomjernije rasporedena od nehomogeniziranog mlijeka, a ujedno i bolje
za§tiéena, te time postojanija (3).

Mast bez zaStitne membrane zove se slobodna mast. Ona se s rastvarafima
masti dade hladnim putem izdvojiti iz praha. Na slici slobodna mast se vidi kao
»razlivena« i obilno se nalazi na povrini Cestice praha. Ako opkoli gesticu
praha, spretava ulazak vode u nju, ¢ime se smanjuje topljivost praha. Zbog
toga je mlijeko u prahu s mnogo slobodne masti veéinom te§ko topljivo. Sma-
tra se da u mlijeku u prahu sadrZina slobodne masti do 2% nema znatnijeg uti-
caja na kvalitetu, odnosno 8% od ukupne koli¢ine masti mlijeka u prahu. Slo-
bodna mast uzrokuje slijepljivanje Cestica mlijeka u prahu na zidove posude,
§to je veoma negativna pojava prilikom rekonstituiranja. Pored toga smatra
se da slobodna mast ulazi u kompleks i s proteinima, koji je u vodi netopljiv,
a pri tre$nji prouzrokuje pjenu. Prema Litman-u i Ashworth-u (4) iz ovog kom-
pleksa se mast prilikom ekstrakcije rastvaradima ne oslobada.



Pored navedenog i kolitina masti u mlijeku u prahu uti¢e na kvaSenje
praha i disperznost. Uticaj masti na kvaSenje svjeZeg mlijeka u prahu je mali,
a takoder i pri uskladiftenju mlijeka u prahu kod 1,7 do 7,2°C ostaje visoka
vrijednost kvaenja (1). Medutim, skladistenje na 309 C utide znatno na sma-
njenje kvafenja kod srednjih i velikih koli¢ina masti u mlijeku u prahu.

Na kvaSenje i disperznost mlijeka u prahu utiée i sastav mljefne masti.
Tako, mljeéna mast s ni¥om tatkom topljenja ima niZe kvaSenje i disperznost
i obrnuto. Baker i dr. pa King (5) proizveli su mlijeko u prahu s raznim frak-
cijama mljetne masti i raznim tatkama topljenja, i to od 19 do 21°C, od 22 do
24°C i 28 do 30°C. Mlijeko u prahu koje sadrZi frakciju masti s tatkom to-
pljenja od 19 do 21° C imalo je pribliZno isto kvaSenje i disperznost kao i instant
obrano mlijeko u prahu. S poviSenjem talke topljenja frakcije masti, sniZava
se kva¥enje i disperznost mlijeka u prahu, pa je to razlog da je kvaSenje mlijeka
u prahu proizvedenog u ljetnim mjesecima bolje od onoga proizvedenog u zim-
skim mjesecima.

Proteini mlijeka su veoma osjetljivi na visoku temperaturu, pogotovo se-
rumski proteini. Oni se mogu denaturirati i pri paZljivom sufenju raspriiva-
njem. Ako je poznato da albumin koagulira veé kod 60° C, onda treba reZzim
suSenja mlijeka u prahu podesiti tako, da temperatura Zestice mlijeka ne prijede
ovu granicu. Ukoliko do toga dode, to ée se svakako odraziti na topljivost mli-
jeka u prahu.

Na disperznost mlijeka u prahu utile fizitko stanje kazeina. King (5) na-
vodi da kazeinske micele stvaraju preko svojih vodikovih veza agregate, 5to je
veoma izraZeno kod mlijeka u prahu s valjaka. Ako se agregacija nastavlja i u
toku rekonstitucije mlijeka u prahu dolazi do nepotpune disperzije i stvaranja
grudica koje se zadrZavaju na stijenama posude. SuSenje raspriivanjem ne
dovodi do smanjenja velitine kazeinske micele, jer se njihova veli¢ina u mli-
jeku u prahu poklapa s velitinom u svjezem mlijeku.

Laktoza u mlijeku u prahu dobivenom rasprSivanjem nalazi se u amorf-
nom obliku. U takvom stanju laktoza lako prima vodu i pretvara se u
svoj kristalni oblik. Upravo ova osobina amorfne laktoze &ini da je mlijeko u
prahu veoma higroskopno. Ovo se def§ava kada relativna vlaZnost zraka iznosi
preko 50%, ili ako sadrZina vlage mlijeka u prahu iznosi preko 5%. Pritom,
stvoreni kristali mehanidki kidaju apsorpcioni sloj masnih kuglica i tako osloba-
daju mast.

Abdussalam i dr. navode (6) da smanjenje topljivosti mlijeka u prahu na-
staje kao posljedica reakcije izmedu lizinske strane proteinskog lanca i alde-
hidnih grupa laktoze. Do ove reakcije moZ%e doéi kod svih vrsta mlijeka u
prahu, a prate je i druge promjene kvalitete koje se odituju u ustajalom pri-
okusu, neprijatnom mirisu na lijepak i u pojavi zatvorenije Zute boje. Narogito
su ove promjene izraZene pri ¢uvanju mlijeka u prahu na visokim temperatu-
rama i uz visoku sadrZinu vlage. Kriticka sadrZina vlage je za mlijeko u prahu
dobivena raspriivanjem od 5%, a za prah s valjaka od 4%bs. Laktozno-proteinski
kompleks se u daljnjem stadiju razlaZe i pritom nastaju produkti neprijatnog
okusa i mirisa. Reakcija je vezana s apsorbiranjem kisika i postepenim ra-
zvojem CO,, mada detaljnija suS$tina i karakter produkata razlaganja nisu
dovoljno proudeni. Kisik obidno preteZno reagira s mljeénom ma3éu pri emu



se javlja lojast priokus, dok se kod obranog mlijeka u prahu javlja karakteri-
sti¢ni prickus 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 dalekoc manje izraZene. U izvje-
shom stepenu mo¥e 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 rjefenje u tom pogledu.

Voda ima veoma veliki uticaj na topljivost, koja je obrnuto proporcionalna
sa sadrZinom vode mlijeka u prahu. Ova pojava je vjerojatno rezultat uticaja
procesa sufenja, kojom prilikom se razaraju za§titni koloidi, nakon tega slijedi
reakcija kazeina s vodom. Cestice kazeina gube svoju napetost, poveéavaju
specifi¢nu tezinu uslijed medusobnog sljepljivanja i stvaranja grudica i na taj
nadin denaturiraju.

Smatra se da je maksimalno kvaenje mlijeka u prahu pri sadrzini vode od
3,5%0. Nekto je manje kvadenje pri sadrZini vode ispod 2%, a preko 4% dolazi
do znatnog opadanja topljivosti (5).

Da bi se utvrdila struktura &estice mlijeka u prahu provedena su od strane
mnogih autora detaljna mikroskopska ispitivanja. Na temelju njih (7, 8, 9)
moZe se postaviti slijedeta struktura Eestice mlijeka u prahu:

mlijeko u prahu dobiveno sistemom raspr§ivanja sastoji se iz zaobljenih
€estica u kojima ima znatna koli¢ina zraka. Zrak se u &estici nalazi u obliku
jednog ili viSe mjehuriéa, i obi¢no &ini 15 do 20% obima &estice. Pored ovih,
tu se nalaze i Cestice bez zraka, i to od 10 do 70%, §to zavisi o tipu rasprSivanja,
sadrZini suhe materije evaporiranog mlijeka prije suSenja itd. Mlijeko u prahu
proizvedeno po sistemu valjaka sastoji se iz Cestica nepravilnog oblika, koje
u sebi sadrZe veoma male kolifine zraka. Kod ove vrsti mlijeka u prahu, zbog
kontakta mlijeka s toplom povrfinom valjaka kao i mehani¢kog uticaja noza
za skidanje, naru$ena je struktura masnih kuglica i mast se nalazi u vetoj mjeri
u slobodnom stanju. Nastala slobodna mast rasporeduje se jednim veéim dije-
lom na povr§ini &estice praha, te prilikom otapanja prijeéi prolaz vode u gesticu
i na taj nadin smanjuje topljivost. Upravo radi ovoga je topljivost mlijeka u
prahu proizvedenog sistemom valjaka manja od onog proizvedenog rasprSi-
vanjem.

U Cestici mlijeka u prahu jednomjerno je rasporedena laktoza, a u njoj
se nalaze dispergirane kuglice masti, Sestice bjelandevina i ostale komponente
mlijeka.

Cestica mlijeka u prahu ima na svojoj povr§ini opnu, koja omotava samu
testicu. Ova se opna nalazi i kod obranog mlijeka u prahu, §to je znak da se
ona ne sastoji od masnih kuglica. Miller (7) smatra da se ovdje radi o jednom
lipoproteinskom kompleksu. Ova opna pojatana je micelama kazeina i veoma
je otporna na pritisak, iako ne prilefi uvijek za samu povrdinu gestice, veé se
nalazi podalje od povriine. Ovakva opna nije primijeéena na testicama mlijeka
u prahu proizvedenom od homogeniziranog mlijeka. MoZe se predpostaviti da
ova opna oteZava prilikom otapanja ulazak vode u &esticu.

Osim kemijskog sastava i strukturne grade &estica mlijeka u prahu, toplji-
vost mlijeka u prahu ovisna je i o nizu drugih faktora, od kojih ¢emo u nared-
nim izlaganjima spomenuti samo one najbitnije.

10



Literatura

1. King N. — Die Wiederherstellbarkeit von Milch aus Trockenm11ch Milehwis-
senschaft 6/1958.

2. Crnobori M.— Procjena kvaliteta instantiziranog mlijeka u prahu, Ml]ekavstvo
br. 2/19686.

3, Tinjahov G. G. — Mikrostruktura moloka i moloényh produktov, Moskva,
1963. :

4, Litman I. I, Ashworth U.S. — Insoluble scum like materials on reconstituted
whole milk powder. J. D. Sci. IV — 1957.

5 K/ln g N. — Dispersibility and reconstitutability of dried milk, D. Sci. Abstracts
3/1966.

8. Abdussalam M., Anquez M, Barber W. F. i dr. — Milk Hygiene,
FAO and WHO, Geneva, 1963,

7. Miiller H. R. — Elektronenmikroskopische Untersuchungen an Milch und Milch~
producten. 1. Structurarfklirung in Milchpulvern, Milchwissenschaft 7/1964.

8. Mohr W.— Vorschlige fiir die Anforderungen an »Instant — Vollmilchpulvers,
Milchwissenschatt 5/1960.

9 Mohr W. — Die fluoreszensmikroskopische Beobachtung der Fettverteilung in

Milchpulver, Milchwissenschaft 10/1961.

Vet. spec. R. Draskovi¢, Beo&in

NEKI USLOVI PROIZVODNJE 1 OTKUPA
VISKOVA MLEKA U DVE OPSTINE JUZNOG BANATA*

I OvOoD

Za kvantitativnu proizvodnju i otkup mleka, bilo da je ona planska ili
bez plana, neophodno je da postoje svi uslovi koji predstavljaju osnovu pro-
izvodnog ciklusa, kao: povoljni uslovi drZanja i ishrane Zivotinja, uslovi pro-
Sirenja kapaciteta mlekara — konzumnih i za preradu mileka - dobra organi-
zacija otkupa mleka, povoljan nivo obrazovanja stofara, dobri uslovi transporta
mleka, povoljne trine cene mleka i mleénih preradevina, pozitivna organizacija
rada u stolarstvu, itd. Za ispitivanje ovih i drugih uslova proizvodnje mleka
u naSoj zemlji postoji solidno organizovana struéna i nauéna sluzba na fakul-
tetima, institutima i u poljoprivrednim kombinatima koja ispituje uglavnom
higijenske uslove proizvodnje i otkupa mleka, sprefavanje i suzbijanje raznih
oboljenja (TBC, mastitisa, Banga i dr.), a manje uslove kvantitativne proizvodnje
i otkupa trZnih vifkova na uZim podrugjima,

Zbog toga smatramo da se kvantitativni odnosi u proizvodnji mleka i mleé-
nih proizvoda na jednom uZem ili Sirem podrugju naSe zemlje mogu realnije
obraditi, ako se imaju u vidu i vaZniji faktori koji uslovljavaju plansku proiz-
vodnju ovih stoénih proizvoda. Zato smo pristupili proutavanju nekih uslova
proizvodnje i otkupa mleka u dve opstine ju¥nog Banata bivieg sreza Pandevo.

NaSa ispitivanja vrsili smo na privatnom i dru§tvenom sektoru sa ciljem da
odgovorimo na sledeta pitanja:

1. kolika je ukupna koli¢ina proizvedenog, preradenog i prodatog mleka,

2. koliki je godiSnji i dnevni prosek mleénosti krava, ,

3. kolika je koli¢ina proizvedenih, potrofenih i prodatih preradevina od
mleka, N

* Clanak je skraéeni izvod iz radnje pod gornjim naslovom



4. kakav je natin ishrane teladi sisantadi,

5. kakvi su uslovi otpremanja mleka, kolika je bila cena mleka i kakva je
ocena rentabiliteta drzanja krava,

6. koliko su iskoriSCeni trZni viSkovi mleka,

7. kako se hrane i dr¥e krave i kakav je uspeh u reprodukciji goveda i u
ve§tatkom osemenjivanju krava,

8. kakve su Skolske kvalifikacije radnika u stodarstvu i

9. koliko veterinarska slu’ba pruZa pomoé stofarima u gajenju i ishrani
krava i da li je ovakova pomoé¢ potrebna.

Koli¢inske odnose u proizvodnji ovéijeg mleka ispitivali smo samo utoliko,
ukoliko je ova vrsta mleka imala uticaja na obim proizvodnje trznih viSkova
mleka.

II METODIKA RADA

Mi smo za naSa ispitivanja odabrali vrstu delimi®nog snimanja, metod
reprezentativnih uzoraka, pomoéu anketiranja stofara za privatni sektor i ko-
riSéenje podataka knjigovodstvene i operativne planske evidencije za ispitiva-
nja na druStvenom sektoru.

Ispitivanja smo vrdili u toku II polovine 1964. godine, a koristili smo po-
datke iz I polovine ove (1967.) i iz cele protekle godine.

Godidnji fiziéki obim proizvodnje (mle¢ni prinos) mleka izrafunali smo na
slede¢i naéin: od ukupne kolidine mleka, dobijene u ispitivanom periodu (za
1,5 godinu) oduzeli smo jednu tre¢inu po formuli:

GK = P—I:ﬁ, gdje je:

GK = koli¢ina mleka dobijena za godinu dana

UK = ukupna kolitina, koja je dobijena za ispitivani period.

Iz ove vrednosti (GK) izratunali smo godi$nji mle¢ni prinos po kravi,
mestima i opStinama na osnovu sledete formule:

GK;, = EIE , gdje je:

Oy
GK; = godifnji mletni prinos po kravi,
O, = broj krava u mestu ili op#tini.

Dnevni fizi¢ki obim proizvodnje mleka po kravi ili dnevni mleéni prinos po
kravi izraunali smo na taj nadin, da smo godidnji prinos po kravi (GKj) pode-
Iili sa 300.

_ GEy
57 300
Ovde smo delili sa 300 dana, da bi dobili dnevni prinos mleka po kravi za
vreme jedne laktacije.
Godidnji i dnevni prinos mleka na druS§tvenom sektoru izralunali smo na

isti nadin (koje nisu imale evidenciju o ovome, veé¢ samo o ukupnom obimu
proizvodnje).
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Za izratunavanje koliko se mleka utrodi na 1 kg pojedinih preradevina
koje se proizvode na podruju na$ih ispitivanja, uzeli smo (na osnovu nasih
zapa¥anja i struéne literature) da se:

— za 1 kg maslaca utro¥i 20 1 mleka,

— za 1 kg kravljeg sira (drustv. sektor) utro$i 7,5 1 mleka,

— za 1 kg kravljeg sira (priv. sektor) utro$i 8 1 mleka,

— za 1 kg ovéjeg sira 3,6 1 mleka

III REZULTATI
A) Rezultati ispitivanja na privatnom sektoru

Broj ispitivanih domadinstava, broj ¢lanova domacéinstava i brojno stanje
krava i ovaca

Tabela 1
Opétina Broj anket. Broj anke- Broj ¢lan. Ukupan Broj Broj
mjesta tiranih domaé. broj krava . ovaca
(anket.) domac. (ispitivanih)
I 11 1.135 5.164 3.740 1.200 2.204
II 9 544 2.755 3.749 441 2.822

Ukupan broj krava u opS$tini I bio je 1970, a u opétini IT 1200.

Gornja tabela nam pokazuje da se u opstini I znatno manje gaje ovce, nego
u opstini II, ali je gajenje krava u ovoj opétini intenzivnije.

Na privatnom sektoru se preteZno gaji domaée Sareno govee u tipu simen-
talca (90%), a od ostalih rasa bu$a i simentalac (10%0).

Ukupna koliina proizvedenog, potroSenog u domacinstvima i prodatog
mleka (za 1.5 god.)

Tabela 2
Ovitina Svega proizvedeno Potrofeno mleka Prodato Ostaje razlika (za
p mleka u litrama u domaéinstvu 1 mleka u 1 preradu i dr.) 1
od ovaca od krava
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
Godisnji fizitki obim proizvodnje mleka, godidnji i dnevni mleéni prinos

Tabela 3

vrs GodisSnji obim Mleéni prinos po kravi
Opétina . . Pr— :
proizvodnje ml. 1 godidnji dnevni

I 2.008.316 1.672 5.57

1I 621.865 1.410 4.70
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— Kratak komentar

Koli¢ina proizvedenih, potrofenih i prodatih preradevina (za 1.5 god.)
Tabela 4

Opiti Proizved. koli¢ine Potroseno Prodato Ostaje
pstna preradev. (sira) preradev. preradevina razlika kg
kravljeg ovijeg (sira) kg kg
I 89.802 5,606 64.598 29.710 1.100 .
II 60.622 30.041 51.563 38.341 759

— Kratak komentar
Nacin ishrane teladi i sisantadi

Tabela 5
" Broj stodara gde telad
Opétina sisaju krave napajaju Ukupno
I 915 205 1.120
II 332 90 422

Subjektivna ocjena odgajivafa o rentabilitetu drzanja krava
Tabela 6

Ocjena rentabiliteta

Opétina Pozitivna negativna
broj odgajiv. %o broj odgajiv. %0
I 1.046 921 89 7,9
I 353 836 69 16,4

Naéin ishrane i drzanje krava, uspeh u reprodukeiji goveda i uspeh u ve§tatkom
osemenjivanju krava

Tabela 7
Opstina Broj domacinstava gde Broj domatinstava Broj domaé¢. gde
p se krave hrane i drze gde se krave tele je vest. osem. krava
stajski kombi- redovno neredovno uspeSno  neuspeS.
novano
1 — 1.135 900 187 200 172
I —_ 422 378 44 182 48
Skolske kvalifikacije stotara
Tabela 8
' Opstina bez §kole 1,2i3 4 razreda 5,617 osmogod. srednja
razreda osnovne razreda §kola §kola
osnovne asnovne
I 119 62 652 265 34
I 22 17 305 - 196 3 1
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PruZanje strune pomoéi stofarima sa strane veter. slu¥be u pogledu
gajenja i ishrane krava

Tabela 9
PruZanje strufne pomoéi sa strane veterinarske sluzbe
Opstina p
redovno neredovno nikako
I 635 225 278
I 327 — 217

B) Rezultati ispitivanja na drudtvenim gazdinstvima

Na drultvenom sektoru ispitivali smo 3 poljoprivredne organizacije u
opstini I i 2 u opstini IT.

I ovde, u obadve opstine, u pogledu rasnog sastava krava preovladuje
domaée Sareno govele i simentalac.

Rezultati ispitivanja dati su u sledetem pregledu:

Tabela 10
Opstina  Opétina
1 1I

Broj krava . 826 665
Proizvedeno svega mleka — litara 3,065.626  1,277.623
Godisnji mleéni prinos — litara 2,040.417 811.421
Mletni prinos po kravi — godis$nji — litara 2.470 1.220
Mleéni prinos po kravi — dnevni — litara 8.23 4.06
Prodano mleka — litara 505.309 26.684
Za proizv. preradevina i druge namene — ostalo 1 2,560.317  1.250.939
Proizvedeno preradevina kg ' 114.096 134.251
Prodato preradevina kg 114,096 131.153

U dru$tvenim organizacijama ishrana krava vr§i se na kombinovani nacin
— zimi u staji, a leti ispafom i prihranjivanjem.

Tro$kovi proizvodnje za jedan litar mleka nadmafuju ostvarenu realiza-
ciju (prodajnu cenu i premiju) u 1963/64. godini. Zbog visokih frofkova mleka,
logih uslova organizacije, i relativno niskog mle¢nog prinosa, drzanje krava na
drudtvenom sektoru u ispitivanom podru&ju u potpunosti nije rentabilno. Po-~
stoji tendencija u svim organizacijama da se krave preteZno drze zbog repro-
dukcije u govedarstvu, a opada interesovanje proizvodata na drudtvenom sek-
toru za uzgoj krava radi produkcije mleka.

Vesdtatko osemenjivanje krava vrdi se u svim organizacijama. Medutim,
na drudtvenom sektoru obe opstine nedostaju neki va¥niji uslovi za uspeh u
v. 0. krava, kao: nedostaje struni specijalistitki kadar za obavljanje i unapre-
denje ove delatnosti, nema dovoljan broj dobro opremljenih punktova za v. o.
i dobrih komunikacija do svih stoarskih ekonomija.

U svim organizacijama telad sisaju krave, a napajanje teladi je u poéetnoj
fazi (ispituje se).

Na druStvenom sektoru je u pogledu 8kolskog i drudtvenog obrazovanja
stotara gotovo ista sifuacija, kao i na privatnom. Radnici-stodari su veéinom
nepismeni, nekvalifikovani, a samo u jednoj organizaciji polukvalifikovani i
kvalifikovani.
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Svih 5 dru$tvenih organizacija imaju svoju veterinarsku sluZbu, a 4 imaju
i dobro opremljenu veterinarsku ambulantu.

IV Zakljufak

Na osnovu nadih ispitivanja uslova proizvodnje i otkupa mleka u dvema
opStinama juZnog Banata, moZe se zakljuéiti sledeée:

1. u obe op#tine, na privatnom i drudtvenom sektoru realizovano je (pro-
dato u vidu mleka i preradevina) ukupno 4,099.575 1 mleka, $to od ukupne
koli¢ine, koja je u ispitivanom periodu proizvedena, iznosi okc 47,59%.

2. na privatnom sektoru od proizvedene koli¢ine mleka (4,274.239) prodato
je u vidu mleka i preradevina svega 167.967 litara §$to iznosi 8,9% od ukupnog
obima proizvodnje mleka, ili 17%0 od proizvodnje na ovom sektoru,

3. na drudtvenom sektoru realizovano je u vidu trinih viskova mleka
3,331.608 litara, $to u odnosu na ukupan fizi¢ki obim proizvodnje u obe opstine
iznosi 38,66%0, a u odnosu na ukupnu proizvodnju ovog sektora 76%. Na dru-
Stvenom sektoru realizovano je oko 4 puta viSe viskova mleka nego na privat-
nom u odnosu na ukupan obim proizvodnje. Ovo je nastalo uglavnom zbog
toga $to se na privatnom sektoru mleko u velikim koli¢inama upotrebljava za
ishranu ljudi i stoke,

4, pored realizovanih trznih viskova mleka u ispitivanom periodu i po-
drutju postojali su viskovi mleka u kolitini 680.935 litara koji nisu iskori$¢eni
zbog lofih uslova otkupa i prodaje mleka;

5. godi¥nja proizvodnja mleka krava je u obe opStine niska, jer je godiSnji
prosek po kravi ispod 2000 litara;

6. u obe opdtine preovladuje ekstenzivni nadin drZzanja krava: leti se drZe
nha pa3i, a zimi nedovoljno hrane (narodito na privatnom sektoru);

7. veliki broj stoara nema nikakvih Skolskih kvalifikacija, (oko 15%), a
najveéi broj (preko 35%) imaju samo 4 razreda osnovne §kole. Stru¢nom obrazo-
vanju stoara pridaje se malo znataja;

8. proizvodnja mleka nije rentabilna, jer se npr. na drustvenom sektoru za
proizvodnju 1 litra mleka izgubi po 20—30 starih dinara, jer toliko trofkovi
proizvodnje nadmas$uju ostvarenu realizaciju. Zato je i drzanje krava neren-
tabilno;

9. druftvenim planovima opStina ne predvida se uvek fizi¢ki obim pro-
izvodnje mleka za jednu ili vi¥e godina, a ukoliko se ova proizvodnja planira,
ona je nerealna zbog toga $to se ne predvidaju svi uslovi proizvodnje i otkupa
mleka prilikom planiranja;

10. usporedujuéi postojeée druStvene planove copstina s rezultatima naSih
ispitivanja, ustanovili smo da je planirano vife mleka godi$nje po kravi ili
ovci (za krave &ak i preko 3000 1 godiSnje) za 1/3, a gotovo za dva puta manje
u ukupnom obimu proizvodnje mleka nego $to pokazuju nasi rezultati;

11. ako se uzme u obzir ova éinjenica, kao i rezultati nadih ispitivanja, sma-
tramo da se perspektivnim planovima u ispitivanom podruéju moZe predvideti
realnija stopa porasta proizvodnje mileka koju predvidaju savezni, republicki
i pokrajinski planovi ili prednacrtni planovi.
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bz miljekarstva siranih zemalja

Dipl. inZ. Zaharije Milanovié, Novi Sad
Institut za prehrambenu industriju

NEKI ELEMENTI PROIZVODNJE | ORGANIZACUE
MLEKARSKE INDUSTRUE U NIZOZEMSKOJ

Autor je boravio u Nizozemskoj u periodu septembar 1866—maj 1967
i u Holandskom institutu za mlekarstvo (NIZO) prouavao organizaeiju i
metode unapredenja kvaliteta proizvodnje mleka i mlefnih proizvoda.
Nizozemska je kako po obimu proizvodnje i eksporta, tako i po kvalitetu
i ekonomi¢nosti proizvodnje medu prvim zemljama u svetu. Iskustvo takve
industrije, ¢ak i u fragmentarnom vidu, korisno je uopste, a posebno za
zemlju u kojoj je mlekarska industrija u procesu nastajanja. Bite pri~
kazana neka od pitanja koja je autor imao prilike da upozna i proucava.

1. Opsti uslovi

U naSoj zemlji i ne samo u njoj, i to kake medu ljudima koji rade u mle-
karstvu tako i uopSte, rasprostranjeno je misljenje da je to pre svega »mlekar-
ska« zemlja. Kada se putuje kroz polja ili kada se prisustvuje raznim poljopri-
vrednim izloZbama kojih je u ovoj zemlji priliéan broj, ili kada se sedne za bilo
kojim obedom, nesumnjivo se nameée impresija da je to tako. Cak i sami Ho-
landani insistiraju na tome. U publikaciji »Poljoprivreda u Holandiji« (5) koju
je izdala informativna sluZzba Ministarstva poljoprivrede nalazimo i ovu kon-
stataciju: »Mlekarstvo je najvaZnija poljoprivredna industrija u Nizozemskoj
i znaéajan deo (oko jedna trecina) proizvodnje se izvozi. Izvoz je postao znaca-
jan pre nego §to je prerada mleka u fabrikama postala uobitajena praksa. Ho-
landski maslac i sir imaju visoku reputaciju u inostranstvu upravo od 16 vekac.

Pre nego 3to bi izloZili neke osnovne informacije i ocene o proizvodnji i
organizaciji ove grane u Nizozemskoj Zelimo da ukaZemo da ova grana ni izbliza
nije za ekonomiku zemlje ono 3to bi se na osnovu njene afirmisanosti moglo
zakljugiti. Cest je sludaj da se visok nivo poljoprivredne proizvodnje u ovoj i
nekim drugim zemljama objaSnjava klimatskim faktorima kao odlutujuéim i
da je zbog toga mlekarstvo najrazvijenija grana. Mi bi Zeleli da pruZimo neke
tinjenice koje ¢e pokazati da mlekarstvo nije »najrazvijenija« i »najvaZnija«
grana u ovoj zemlji veé samo razvijena i vaZna. Neodoljiv je utisak iz ove
zemlje da prirodni uslovi mogu da utit¢u na obim proizvodnje jedne grane, ali
ne i na kvalitet i ekonomiénost proizvodnje, odnosno ne na uslove rada u jednoj
grani. Ako se jedna grana veé razvija, onda se ona razvija po obimu onoliko
koliko je potrebno da se zaokruZi Sira proizvodnja poljoprivrede, a po kvalitetu
i ekonomiénosti do neophodnog nivoa da se obezbedi stabilna i prirodna re-
produkeija. E Lo

Ovo zapaZanje ¢emo ilustrovati dvojako: a) impresijama kolega iz razliéitih
oblasti koji su jednovremeno boravili u Holandiji i b) nekim brojéanim poka-
zateljima.

Prirodno je 3to oni koji u ovoj zemlji proutavaju mlekarstvo ili stotarsku
proizvodnju uopste zakljuéuju da je to vodeca zemlja u proizvodnji mleka, mesa
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i jaja, ali je samo na prvi pogled éudno $to u isto vreme oni koji proutavaju
ostale grane ka’u da je to vodeta zemlja u uredenju zemljifta (hidrotehnika,
melioracije i pedologija), ili da je to vodeta zemlja u proizvodnji i prometu
cveta, Setera, krompira, pa 8ak Z%itarica, voéa i povréa. Nizozemska sigurno
ne spada u svetske proizvodacde Zitarica, ali ona bez sumnje ima najviSe prosetne
prinose,

Izvoz je osnovna osobenost holandske poljoprivrede, &ak i za neke proiz-
vode kojima holandsko podneblje sigurno ne odgovara. Evo samo nekoliko
podataka. U toku 1964. godine izvezeno je mleénih proizvoda u vrednosti 887
miliona guldena §to ¢ini 14,5% ukupnog poljoprivrednog izvoza. U odnosu na
1955. povecanje iznosi 16%. U toku iste, 1964. godine izvezeno je svinjskog i
govedeg mesa za 563,56 mil. guldena (345%0 viSe nego 1955), a izvoZ voéa, povréa
i cveéa 1.151 milion (125%¢ viSe nego 1955). Samo za izvoz paradajsa dobiveno
je 252,7 a za izvoz sira u istoj godini 260,7 miliona guldena.

Industrijska i poljoprivredna proizvodnja zemalja Zapadne Evrope organi-
zovanih u Zajedni¢kom trZi§tu je dobro poznata. PokuSaéemo da nivo holandske
poljoprivrede prikaZemo u poredenju s prosekom zemalja ZET. Sa 10%¢ poljo~
privrednog stanovniStva u svojoj zemlji i na 3% od ukupnog poljoprivrednog
zemljiSta zemalja ZET, Holandani proizvode dovoljno poljoprivrednih proizvoda
za 6,7% stanovni$tva ove zajednice. I ne samo to. Dobar deo proizvodnje se
izvozi, jer je ukupni export-import bilans znaéajno pozitivan. Da bi bilo jasnije
evo samo dva podatka: a) u toku 196264, prosetan prinos mleka po kravi u
Nizozemskoj je bio 4162 kg sa 3,83% masti, a prosek zemalja ZET 2991 kg sa
3,73 masti; b) u istom periodu prosetan prinos pSenice u Holandiji bio je 45 mec
po ha, a prosek zemalja ZET 26 mc/ha. (7)

Nije na$ zadatak da analiziramo uzroke odnosno faktore koji su doveli
holandsku poljoprivredu na tako visok nivo, pa bi samo izneli svoj zakljudak
donet na osnovu onoga $to smo zapazili, ¢uli ili progitali. Cini nam se da su
u pitanju tri osnovne grupe faktora:

a) prirodni uslovi i geografski poloZaj. Relativno slabi kvalitet zemljista i
jednostrana klima opredeljivali su holandsku poljoprivredu na specijalizaciju
i izvoz od samog njenog potetka. Pojava i porast velikih industrijskih i potro-
Sackih centara u neposrednoj blizini (Engleska, Nematka, Belgija i Francuska)
potencirali su trend izvoza;

b) 1judi i nacija formirani u toku dugotrajne borbe protivu prirodnih i drugih
neprijatelja i te8koéa. Evo jedne ilustracije! »Bog je napravio zemlju a Ho-
landiju Holandanin«. Ove reéi nisu bez osnova. Geografska istorija Holandije
je jedinstvena u svetu. Druge zemlje su ostale kako su bile stvorene, a holand-
ski narod je bio primoran da je otima malo po malo od mora, i &neéi tako,
obavezao sebe na neprekidnu budnost prema snazi vode da bi satuvao ono
8to je osvojio. Danonoéno moderne pumpne stanice i modernizovane vetre-
njace rade da odrZe niZe terene suvim. Niko ne moZe da odredi koliko je to
koStalo — i jo§ uvek kosta — da Holandanin dobije i satuva ono $to su druge
nacije dobile kao poklon prirode« (13);

c) prilaz ljudi i organizovanog drudtva razvoju proizvodnje. Veé je pokazano
da nema »glavne« i »sporedne« proizvodnje, one koja doprinosi razvoju dru-
5tva manje ili viSe. Duh kooperacije i istraZivatkog kreativnog rada je u
osnovi svake grane. svakog pokreta, a rezultati dolaze gotovo sami po sebi.
Ovo se posebno manifestuje u slutaju mlekarstva §to je i bio predmet nasih
studija.
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Ovaj uvod je dat sa ciljem da se pokaZe da industrija mleka, njena proizvod~
nja i organizacija koja ¢e biti u nastavku izloZena nije neki izuzetak koji se
privilegovano tretira, veé sama deo proizvodnje ove zemlje.

2. Proizvodnja, upotreba i prerada mleka

Postoje dve osnovne faze u proizvodnji mle¢nih proizvoda: a) proizvodnja
mleka i b) njegova prerada u mledne proizvode. Iako su proizvodnja i prerada
mleka samo sukcesivne faze istog procesa, proizvodnja mleka se moZe smatrati
ne samo primarnom po redosledu, veé¢ i odlutujuéom po znalaju za poslovne
rezultate. Samo na bazi ekonomiéne proizvodnje mleka visokog kvaliteta mozZe
se imati uspe$na mlekarska industrija. Ovo se jasno moZe videti i na primeru
industrije mleka u Nizozemskoj.

S. 1. — Tipiéna farma u provinciji Frizija: jedna milijarda kg mleka sa
4,10%/¢ masti isporucuje se godiSnje fabrikama s feritorije prec-
nika u proseku 60 km

Mlekarsko farmerstvo nije bio predmet mojih studija, ali je to poletna i
bitna komponenta ove grane, pa nam se &ini korisnim da razmotrimo neke mo-
mente, Nizozemska ima relativno sitan zemljiSni posed, u proseku nesto veéi
nego privatni sektor u Jugoslaviji. Postoji tendencija da opada broj velikih
poseda (preko 50 ha), kao i suvi8e malih i da se veli¢ina gazdinstava stabilizuje
izmedu 5 i 50 ha. Na gazdinstva sa 5—20 ha otpada 62% celokupnog poljopri-
vrednog zemljista. U periodu 1910—1962. ukupna poljoprivredna povriina je
povetana osvajanjem novih primorskih terena za 20%; a broj gazdinstava je
poveCan za 6%. Veli¢ina poseda nije stihijno formirana. Ona se planskim me-
rama i sada odrZava u datim proporcijama, pa &ak i pri formiranju novih gaz-
dinstava na novoosvojenim terenima mogu se naéi farme svih veli¢ina izmedu
5 1 50 ha., Treba re¢i da se ove farme grade organizovano prema nacionalnom
planu i kao gotove izdaju u dugogodisnji zakup.



RASPORED GAZDINSTAVA PREMA BROJU KRAVA

Tabela 1
Povrsi- Broj krava i steonih junica Ukupno Proset-
na u ha no po
1 29—4  15—19 2049 50 gazd. krava  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 46
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
Ukupno
gazdin.: 12.656 32.632 95.535 20.722 401 161.946
Ukupno

krava: 12.656 94.871 993.749 559.900 23.594 1.684.770

»Landbouwcijfers 1966« str. 58.

Najveéi broj farmera nema stalnih radnika, veé¢ sami s porodicom obavljaju
radove. Od ukupno cko 220 000 farmi 15%s ima stalnih radnika, i to u proseku
1,75 radnika po jednom gazdinstvu. Raspored gazdinstava kao i nivo stodarske
proizvodnje su posebno interesantni, pa ih dajemo ne§to preglednije u tabelama.
Cini nam se da bi bilo vrlo demonstrativno da se ovi podaci uporede sa stanjem
u boljim poljoprivrednim reonima naSe zemlje, ali to nije zadatak ovog napisa.
Vredno je zapaziti i stalni porast ne samo bruto proizvodnje i prinosa po grlu
stoke, veé i1 povetanje broja grla, tak i u sluéaju krava i ovaca. Rasprostranjeno
je miSljenje u mlekarskim krugovima Jugoslavije da je sveisko trZzifte preza-
siéeno mlekom i mleénim proizvodima i da je na njemu moguée nastupati samo
uz drzavne subvencije. Trend stalnog povetanja bruto proizvodnje kao da de-
mantuje takva misljenja, jer je Nizozemska izraziti proizvodal za svetska trZista
ne samo mleka veé i poljoprivrednih proizvoda uopdte. S obzirom na obim izvoza
postavlja se pitanje moguénosti subvencije tako velike proizvodnje. Nesumnjivo
je u pitanju ekonomitnost tj. proizvodna konkurentnost kao i organizovanost
unutar grane.

BROJ GRLA STOKE NA 160 ha OBRADIVOG ZEMLJISTA U PERIODU 1950—1965.

1950 1955 1960 1965
Broj 0/ Broj /o Broj %/ Broj /g
Krave 115 100 117 102 123 107 129 112
Goveda 117 100 130 111 151 129 166 142
Svinje 80 100 103 129 128 160 166 208
Ovcee 17 100 17 100 20 118 21 124
Zivina 1.006 100 1.322 131 1.830 182 1.874 186

(Landbouwcijfers 1966, p. 81, 106 and Produktschap voor Zuivel 1965 Overzicht 5)
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Oko 55%9 poljoprivrednog zemlji$ta koristi se za mlekarsko farmerstvo. To
su uglavnom tereni koje je gotovo nemoguée uspedno koristiti za neku drugu
proizvodnju. Krave su 6 meseci na pa8i, a pribliZno toliko u stajama. Dok su
krave na pa$i ne uvode se u staje i obrnuto, dok su u stajama ne isteraju se na
pasu. ‘ ‘ | : i

Proizvodnja stofne hrane smatra se vaZnijom u vezi s ekonomikom proiz-
vodnje mleka nego sam nadin ishrane. »Ranije maksimum koli¢ine sena i silaZe
koju krava moZe da svari bila je dovoljna za odrZavanje i proizvodnju 7 kg
mleka, ali danas moguée je sastaviti obrok iz hraniva proizvedenih na farmi
s dodatkom koncentrata, koji je dovoljan za prinos od 15 kg mleka po kravi na
dan u proseku. Ovo poboljSanje je postignuto primenom kosidbe u ranijem pe-
riodu rasta i poveéanom upotrebom dubriva, ¢ime se osigurava dovoljan ukupan
prinos soénijih (mladih) hranivih materija po jedinici povrSine« (6). Naravno
da je i selekcija odigrala vaZnu ulogu u poveéanju proizvodnje po griu $to je
op§te poznato, ali je visoku proizvodnju nemoguée postiéi i odrZati, naroéito
ako treba da bude jevtina, bez ekonomi¢ne visokovredne hrane. U Nizozemskoj
se gaje samo tri rase krava. 74% od ukupnog broja pripada crno-belom gove-
detu, 24% crveno-belom i 2% beloglavom crnom goveletu. Oko 25% od ukup-
nog broja mletnih goveda i podmlatka namenjenog proizvodnji mleka registro-
vano je kod mati¢ne sluzbe »The Natherlands Cattle Herdbook«. Pokrajina Fri-
zija ima svoj »Herdbook« u kome je registrovano 40%, goveda za mleko.

Kontrola mlednosti, kao vredna pomoéna mera u selekciji, ne primenjuje
se samo za goveda registrovanih u »herdbook« organizacije, ve¢ i za ostala. Dve
tretine mletnih krava je pod kontrolom kolitine i procenta masti (u Friziji
82%), i oko 20% pod kontrolom % proteina u mleku (provincija Orente 35 a
Frizija 28%/o). Razlika izmedu proseéne proizvodnje mleka zemlje po kravi pod
kontrolom nije visoka s tendencijom da i§ezne. Ova razlika je u 1960. iznosila
553 kg mleka i 0,24%p masti, ali samo pet godina kasnije 165 kg mleka i 0,1%0
masti. Sezonsko variranje mleka je takode jedna od karakteristika holandskog
mlekarstva. Maksimum letnje proizvodnje je oko dva puta veéi od zimskog mini-
muma. U Friziji ovaj odnos je 1:2,5.

Visoki nivo mlekarske proizvodnje u Nizozemskoj vrlo dobro je poznat u
svetu. Manje je poznata ¢injenica da se razvoj mlekarstva i dalje nalazi u usponu,
posebno u kvalitativnom smislu. Evo nekih podataka koje ilustruju bruto pro-
izvodnju i njeno poveéanje u zadnjih petnaest godina.

1951 1965
broj krava i junica X 1000 1.520 1.723
broj krava i junica na 100 ha
trav, povrs. 155 129
ukupna proizvodnja mleka X 1000 t 5.771 7.142
mleko isporudéeno fabrikama X 1000 t 4766 6.485
isporué¢eno fabrikama 9%/ od
ukupnog : 83 91
prose¢no po kravi godidnje, kg 3.800 4.207

prosean sadrZaj mleéne masti, % 3,57 3,86



Kako je bilo moguée da se postigne takvo poveéanje proizvodnje mleka na
jedinicu povrsine i po kravi na tako visokom nivou? Ovo pitanje je posebno
interesantno za neke rejone Jugoslavije gde se ulaZu priliéni napori da bi se
poboljSala proizvodnja. Da se odgovori na ovo pitanje bilo bi potrebno da se
studira istorija mlekarstva ove zemlje i mnogi aspekti sadafnje organizacije.
Zato éemo mi uzeti ove podatke kao takve, ali Zelimo da podvuéemo da su na-
pori i mere za razvoj i unapredenje proizvodnje zasnovani na bazi dugotrajne
i stabilne politike koja je dovela do izgradnje sistema koji vet¢ deluje sdm po
sebi. To omoguéuje da se prave mere preduzimaju u pravo vreme zbog Cega je
u mnogim pitanjima mlekarstvo Holandije vodete u svetu. Radi ilustracije ove
konstatacije dajemo samo jedan primer.

Od masovnog uvodenja kontrole mle¢nosti i selekcije na bazi koli¢ine i
masnote mleka postignuti su znalajni rezultati. Mnoge poznate mlekarske ze-
milje i1 dalje uvoze krave iz Holandije radi pobolj$anja proizvednih sposobnosti
svojih zapata. Prosefna proizvodnja u Holandiji bila je 1910. godine 2530 kg
mleka s 3,1% masti ili 78 kg mletne masti po kravi. Brojke za 1965. date su u
prednjoj tabeli. U pojedinim provincijama proseci su i veéi od datih. Tako je
procenat masti u Friziji veé nekoliko godina preko 4% i beleZi stalni porast.
Medutim, za sve to vreme nije vrSena selekcija krava na bazi procenta proteina
iako su proteini ekonomski vaZni koliko i mast ako ne i vaZniji. Ovo nije bilo
tehnigki izvodljivo zbog nedostatka adekvatne metode odredivanja sadrZaja
proteina u mleku, pa su se selekcioneri zadovoljavali izvesnim stepenom kore-
lacije izmedu sadrZaja proteina i masti.

Cim je otkriven relativnec jednostavan princip odredivanja proteina u mleku
koji je omogutavao metode za brzo i masovno ispitivanje mleka, nauéne i
strutne organizacije su pristupile razvoju ovih metoda i vrlo brzo uspele da
predloZe metodu koja je omogucavala odredivanje proteina u velikom broju
uzoraka (gotovo 10 000 na dan u jednoj laboratoriji). Na bazi ovoga mlekarski
savez u provinciji Frizija odlutio je da izgradi potrebnu laboratoriju, uvede pla-
¢anje mleka i na osnovu sadrZaja proteina i na taj nalin stimulira selekciju
krava prema sadrZaju proteina. A moguénosti za selekeciju nisu neznatne. Sadr-
Zaj proteina kod individualnih krava varira izmedu 2,9 i 3,9% a u zbirnom mleku
u fabrikama izmedu 3,1 i 3,6%b.

Prva laboratorija za odredivanje sadrZaja proteina u mleku pojedinih
krava bila je otvorena u maju 1957. u provinciji Frizija. Laboratorija je kori-
stila metodu Kofranya koja je prilagodena za masovna ispitivanja od strane van
der Have-a i Muldera. Ova metoda je bazirana na principu oslobadanja amo-
nijaka u alkalnoj sredini koje je proporcionalno sadrZaju proteina. Amonijak
se destilira i hvata u kiselom rastvoru a koliéina ovoga se odreduje titracijom (10).

U meduvremenu nemadtki istrazivadi su otkrili mnogo jednostavniji princip
za odredivanje sadrZaja proteina u mleku koji je uz to omoguéavao i automati-
zaciju uredaja za izvodenje velikog broja analiza uz mnogo manje troSkove.
Ovu metodu su dalje razvili, usavr§ili i prilagodili za automatizovani rad ho-
landski istraZziva¢i Raadsveld i Posthumus, pa je jedan od provincijskih mlekar-
skih saveza odludio da umesto metoda na bazi parne destilacije izgradi labo-
ratoriju na principu precipitacije proteina odredenim bojama, pre svega Amido
Black 10B. Mlekarski savez provincije Frizija je odmah reagovao i odludio da
svoju laboratoriju demontira (uprkos znatnim ulaganjima) i da je zameni
novom (10).



Evo razloga! U toku 1959. godine (metod parne destilacije) ispitano je
1345 168 uzoraka mleka uz angaZovanje 37 lica, a u 1965 ispitano je 1280 369
uzoraka sa svega 11 lica. U prvoj laboratoriji bilo je angaZovano 24 laboranta a
u drugoj samo 3. (2).

Napred je reteno da se prave mere preduzimaju u pravo vreme a ovde bi
dodali i na pravi naéin. Evo jednog primera. U Nizozemskoj se jo§ uvek ma-
sovno ne koristi hladenje mleka na farmama. Uvek kada se predlaZe ili pre-
duzima neka mera postavlja se pitanje »zato«. Neki kaZu da se poboljsa higi~
jenski kvalitet mleka, ali na to je odgovoreno da se moZe postiéi i odrzati do-
voljno dobar kvalitet i bez toga. Drugi kaZu da se mleko prima svaki drugi dan
i da se ustedi na transportu kao i da se ne mora raditi nedeljom. Ovo je logi¢no
ali se postavilo pitanje, §ta ée onda biti s kvalitetom mleka, jer se mleko menja
iako je na niskim temperaturama. U vezi s tim otkriveno je da hladenje mleka
vrlo loSe moZe da se odrazi na kvalitet holandskih sireva i zbog toga se ovo
pitanje jo§ uvek izulava i jo§ se ne preporuéuje uvodenje hladenja mleka na
farmama. Ne Zure, a ipak stizu!

(Nastavak sledi)

Vijesti

PREDNOST ZAKONA O FONDU ZA POSLOVNU SIGURNOST
PROIZVODNUIE | IZVOZA STOCARSKIH PROIZVODA

Predstavnici radnih organizacija, Saveznog sekretarijata za privredu, Sa-
veznog sekretarijata za spoljnu trgovinu, Savezne privredne komore, Zajednice
poljoprivredno-industrijskih kombinata Jugoslavije i Biroa za koordinaciju iz~
voza stoke i stofnih proizvoda pripremili su prednacrt zakona o fondu za po-
slovnu sigurnost proizvodnje i izvoza proizvoda stolarstva. Ovaj prednacrt ne-
davno je usvojio i Savjet za poljoprivredu Savezne privredne komore koji ée
ga krajem ovog mjeseca dostaviti nadleZnim saveznim organima na usvajanje.

Fond se osniva u cilju stabilizacije proizvodnje i izvoza stoke, stolnih pro-
izvoda i preradevina. Fond treba da omoguéi otklanjanje negativnog uticaja na
proizvodnju i izvoz, oscilacija cijena, koje se formiraju na inozemnim trzistima.

Fond ima svojstvo pravnog lica. Sjedifte fonda je u Beogradu. Fondom
upravlja Upravni odbor fonda. Fond ima direktora fonda. Zadaci, organizacija
i rad fonda reguliraju se posebnim pravilnikom (statutom), koji donosi Upravni
odbor fonda uz suglasnost Saveznog izvrinog vijeéa.

Upravni odbor fonda saginjavaju predstavnici radnih organizacija, koje ime-
nuje odgovarajuéi saviet Savezne privredne komore na predlog zainteresiranih
grupacija privrednih organizacija u okviru Savezne privredne komore i po
jedan predstavnik, koje imenuje Savezno izvrno vijete i Savezna direkcija
za rezerve prehrambenih proizvoda.

U prednacrtu se navode zadaci upravnog odbora fonda, kako se formiraju
sredstva fonda, kao i korisnike tih sredstava.

Izvod iz biltena »Poljodobra« 3/68.
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Iz domacée i strane Stampe

Novi pestupak za proizvednju tvrdih
sireva — novi zgotovljaé sira Henseler
(No 46/67) — Nakon Cetverogodiinjeg po-
kusnog rada tt Henseler St. Gallen sta-
vila je u promet novi zgotovlja¢ za pro-
izvodnju tvrdih sireva, a u prvom redu
za ementalac.

Kvalitet proizvoda proizvedenih s po-
moctu ovog zgotovljala ne zaostaju za
kvalitetom proizvoda s pomotu dosada$-
njih postupaka i uredaja, nego je dapace
i bolji. Sto je najva¥nije novi zgotovljad
ne stavlja pretjerane zahtjeve na osob-
lje. Majstor moZe lako i bez rizika ru-
kovati novim uredajem. Mnogi faktori
koji utjeéu na rezultat kod proizvodnje
sira iz sirovog mlijeka eliminirani su
prikladnim strojnim uredajima. Ostalo
zavisi o umjesnosti samog majstora.

Zgotovljat se proizvodi u razliditim
dimenzijama (3700, 4700, 5700, 6700, 8700,
10700 i 12700 sadriine). Ovalnog je ob-
lika i ima mijeSalo s 2 osovine.

Prednost ovog zgotovljada jesu:

a) kod proizvodnje 1. sigurnost
u proizvodnji, 2. besprijekorna i jedno-
stavna mehaniéka obrada gru$a, 3. bes-
prijekorno punjenje, ve¢i randman zbog
minimalnog gubitka sira, 4. idealni po-
stupci kod proizvodnje, osobito kod pred-
preSanja ispod surutke, kod preSanja,
okretanja i vadenja sira, 5. perfektno
kallupljenje s osobitim kalupima iz me-
tala;

b) olakS§anje u radu 1. svi se
radovi obavljaju u jednom spratu, 2. svi
su uredaji svrsishodno dimenzionirani, 3.
spravama za rad se lako i spretnoc ru-
kuje;

c)uSteda radne snage 1. do-
voljan je 1 Covjek (ein Mann — System)
od sirenja do vadenja hljebova sira iz
salamure (do 14 hljebova), 2. prijevoz u
vertikalnom i horizontalnom smjeru je
minimalan, 3. minimalna potreba za ma-
terijalom i priborom, 4. punjenje, pred-
preSanja, preSanje, okretanje 1 &iS€enje
obavlja se u istom uredaju, 5. automat-
sko okretanje sira, 6. automatsko ravna-
nje preSanjem i konstantan tlak, 7. naj-
manji utroSak rulnog rada za &iScenje
i okretanje, 8. kemijsko C¢Cii¢enje svih
oblika;

d) ekonomske prednosti 1.
mali troSkovi ugradnje, 2. u postojetoj
zgradi velika je moguénost kombinacija,
tj. sposobnosti prilagodavanja smjeStaja
uredaja, npr. mozemo smjestiti kotao i
uredaj za punjenje jedan do drugoga
ili jedan nad drugim, 3. treba vrlo ma-
lo povriine poda, 4. treba malo prosto-
ra, 5. otpadaju skupi troskovi za sta-
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ti¢ne konstrukcije i za armiranje poda
i zidova, 6. uredaj je uz povoljnu cijenu
(trofkovi investicija nijesu wveti nego
statiCne konstrukcije i za armiranje po-
da kod uobitajenih sirana) i dr.

Die Molkerei-Zeitung

Maslae odgovara svim prehrambeno-
-fiziolo§kim zahtjevima. Novi rezultati
istraZivanja mljeéne masti (96/67) — Na
osnovia prehrambeno-fizioloSkih pokusa
kod 1000 ljudi pokazalo se da je mli-
jeko u sve vecoj mjeri integrirajuéi sa-
stavni dio prehrane. Po dru H. Frahm-u
iz Saveznog zavoda za istraZivanje mli-
ieka u Kielu to proizlazi iz njegovog na-
rot¢itog (specifi¢nog) sastava, jer sadr-
Zava tri glavne prehrambene komponen-
te: bjelanéevine, masti i ugljikohidrate.
Pokazalo se da se od zdrave hrane trazi,
da se spomenuie komponente nalaze u
hrani u odredenim koli¢inama, i to u
pogledu kalorija ,a sa 15% bjelanéevina,
25Y%¢ masti i 60%p ugljikohidrata.

Zbog toga 5to se u danadnjoj prehra-
ni ne nalaze bjelanfevine u dovoljnoj ko-
li¢ini, postoje wvelike moguénosti da se
to nadoknadi upotrebom bjelantevina
mlijeka. Rezultati pokusa su pokazali, da
samo ako su spomenute komponente pre-
hrane u odredenim koli¢inama, smanju-
je se holesterin i tako se moZe norma-
lizirati tvarna izmjena masti.

Upravo mljetna mast odgovara svim
prehrambeno - fizioloSkim zahtjevima.
Pravljeni su usporedni pokusi s masla-
cem i margarinom u pogledu tvarne iz-
mjene laurinske, miristinske, palmitin-
ske, palmitoleinske, stearinske, uljne, li-
nol, ajkosatrien i arahidove kiseline za
ukupno 120 ljudi. Dijeta se sastojala od
2500 kalorija sa 15% bjelandevina, 25%
masti i 60% ugljikohidrata. Odredene su
bile razne masne kiseline u serumu za
vrijeme od 4—9 sedmica, kad se je da-
vala spomenuta dijeta. Maslac je sadr-
Zavao 3,3% ,a margarin 15,3% linol Kki-
seline. Kod davanja u dijeti maslaca bi-
la je brZa razgradnja laurinske i miris-
tinske kiseline, $to se ima pripisati ma-
slatnoj, kapronskoj, kaprilskoj i kaprin-
skoj kiselini maslaca. Veéa sadrZina li-
nol kiseline u margarinu nije pospje-
Sila tvarnu izmjenu ostalih masnih ki-
selina.

Prema tome koliCina linol kiseline u
maslacu je dovoljna, tj. nhe moZe se sma-
trati wmalenom, a sadrzina maslaéne,
kapronske, kaprilske i kaprinske kiseli-
ne pokazale se osobitim prehrambeno-
fizioloSkim faktorima.

(Schw. Milchzeitung)



SIRILO

PRAH, TABLETE

SREDSTVO ZA SIRENJE MLIJEKA

Upotrebljavajte naSe:

— SIRILO U PRAHU

Jedan kilogram sirila usiri 100.000 litara mlijeka

u roku od 40 minuta.

— SIRILO U TABLETAMA

Jedna tableta dovoljna je, da usiri 10 litara mlijeka

za 40 minuta.

SIRILO PROIZVODI:

SERUM-ZAVOD KALINOVICA
ZAGREB, K. Dumbovié 20

Telefon 562-138




PRVI CAMEMBERT
U JUGOSLAVI]JI

Meki sir od prvorazrednog mlijeka, okrugla oblika, blagog okusa

po gljivama (champignon). Prvi na potroSnoj listi

sireva u Evropi. Potjeée iz Normandije u Francuskoj, gdje

ga je prva poéela siriti Marie Harol v opéini Camembert.

Izlazeéi u susret zeljoma svojih potrosuéa »ZDENKA« je pocela

proizvoditi PRVI CAMEMBERT u Jugoslaviji, po klasi¢nom fran-
cuskom receptu u ovoj opremi.

© ® ® danas




