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L J E K A R S T V O 
L I S T Z A U N A P R E Đ E N J E M L J E K A R S T V A 

GOD. XIII FEBRUAR 1963. BROJ 2 

Inž. N. Dozet, inž. M. Stanišić, inž. S. Jovanović i Z. Džalto, Sarajevo 
Pol jopr ivredni fakul te t 

Prilog poznavanju mlječnih proizvoda Hercegovine 
(nastavak) 

Rreradia ml i jeka u m j e š i n s k i sir usko je povezana sa proizvodnjom 
kajmaka. Izrađuje se od obranog i djelimično obranog mli jeka, poslijej proiz-
voidnje k a j m a k a i obiranja. vrhnja . Sir, proizveden od ml i jeka s kojeg j e dig­
n u t k a j m a k pozna t j e pod nazivom m j e š i n s k i v a r e n i s i r . Ponekad se 
izrađuje i od cijelog n e u k u h a n o g ml i jeka i naziva se q i j e l i m j e š i n s k i 
s i r . Način proizvodnje je vrlo jednos tavan i j ednak n a cijelom ispi t ivanom 
području. Za ovaj ' sir, ml i jeko se simlači i podsiri u većini .slučajeva domaćim 
sirilom. Nakon usir ivanja , gruš se lagano zagri java i formira n a d n u suda 
s i rna gruda , s u r u t k a se za t im odlije, a s i rna gruda se s t av l j a u, (krpu i p r i t i sne 

Sl. 2 — »Mješinski sir« 
(orig.) 

kamenom. N a k o n 2—6 sat i cijeđenja vadi se iz krpe , lomi ili reže u kocke, 
soli i 'drži n e k o vr i jeme u posudama da prođe so u sir i da se iscijedi zaosta la 
su ru tka . Nakon š to se prosuši , s i r se zbija u mješinu gdje ise može čuvat i i do 
12 mjeseci. Cijeli mješ inski sir se iz rađuje po istoj tehnologij i . 

P r e s u k a č a se iz rađuje od cijelog mlijeka, obično se pods i ru je do­
maćim s i r i lom od ovčjeg ili 'svinjskog sir išta (pelice). Pods i rev ina s e r az reze a 
gruš obrađuje r u k o m na tihoj vat r i . Su ru tka se odlijeva postepeno a g r u d a 
se cijelo v r i j eme pr i t i šće o zid kotla i suče. Kada g r u d a pos t igne elastičnost , 
t j . k a d a se počne dobro suka t i , znak je da t reba p r e k i n u t i obradu . Od ovako 
elastičnog t i jesta iz rađuju se razni oblici preisukače od koj ih j e na j raš i ren i j i 
oblik »tice«. 



Od pro izvoda koje bi t rebalo pamemuti značajan j e i » s u h i ß i r«, j e r se 
proizvodi n a obiđenom području. P o tehnologij i j e sličan mješinskom siru, 
osim što se ne čuva u mješ inama nego se g ruda obl ikuje u formu pogače i 
suši n a suncu. Ovako osušen maže dugo da se čuva i upo t r eb l j ava se za r ibanje 
ili prženje . 

Na socijal is t ičkom sektoru najznačajni je mjesto- u ml jekarskoj proizvodnji 
zauzima sir tipa feta. Njegovu izradu d a t »ćemo u najvažni j im cr tama. Izrađuje 
se od k rav l j eg i miješanog mlijieka. Pods i ru je se sa tvorn ičk im sirilom. Gruš 
se s i tni ma kocke veličine 2—3 cm i pust i da se slegne 5—10 minu ta . Za t im se 
s tavl ja u m e t a l n e kalupe gdje se cijedi 3—6 sa t i i okreće 2—$ puta . Iscijeđen 
s i r se vadi iz kalupa, reže i soli suhom solj<u i ostavl ja n a stolu '24 sata. Sir 
se za t im meće u d rvenu bu rad koja se dobno- za tvara ju , a si v r emena n a vr i ­
j e m e se poklopci dižu da se ispuste gasovi i suvišna sa lamura . 

Za (poznavanje kvalitativnih"' osobina mlječnih proizvoda u Hercegovini 
izvršili smo hemijsko ispitivanje na jkarakter i s t ičn i j ih proizvoda. 

« « I I I » џШШШмв. 
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S I . 3 — Proizvodnja sira tipa feta 
( o r i g . ) 

Isp i t ivanjem ka jmaka dobili smo ovaj njegov sas tav: voda 35,50%, mas t 
52,50%, mas t u suhoj tva r i 81,39%, b je lančevine 7,99%-, mli ječna kisel ina 
0,25%, pepeo 3,72%, NaCl 3,45%, Ca 0,0952%, P 0,1390%, a odnos Ca/P j e 0,684. 
P r e m a izloženoj hemijskoj analizi, n jegov hemijtski s a s t av se kreće u okvi r ima 
kva l i t e ta ka jmaka i iz drugih područja (3, 4,7). Uočljivo je da j e veoma ma la 
kol ičina Ca a odnos Ca/P je pozi t ivan u kor i s t fosfora. 



Po s v o m e sas tavu ka jmak preds tavl ja veoma v r i j ednu namirnicu, ne samo 
po p r o c e n t u mast i , nego i po ositalim sastojcima. 

Poišto je mješ inski sir usko' vezan za pro izvodnju ka jmaka u tabel i 1 
dajemo n jegov hemijski sastav. 

Tabela 1 
HEMIJSKI SASTAV MJEŠINSKOG VARENOG SIRA 
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1. Plužine 68,00 5,0 15,625 1,225 23,156 2,256 1,460 0,2656 0,3836 0,692 
2. Bijela Rudina 45,30 14,0 25,59 0,925 31,731 7,098 5,908 0,2856 0,4633 0,638 
3. Krivaca 65,00 3,5 10,00 1,33 26,66 1,492 0,876 0,1624 0,2252 0,722 
4. Zasušje 47,25 8,0 16,93 1,01 41,878 4,698 3,861 0,1904 0,3675 0,518 
5. Bileća 54,85 10,5 23,25 1,05 28,135 3,348 1,463 0,1904 0,4981 0,381 
6. Avtovac 52,75 4,0 8,645 0>,70 40,150 4,696 4,387 0,0952 0,4159 0,228 
7. Mihoijača 48,95 6,0 11,753 0,471 35,791 6,944 5,089 0,2128 0,3227 0,659 
8. Vrba 47,30 2,5 4,74 0,50 42,293 5,612 3,802 0,252 0,4676 0,538 

P r o s j e k 53,68 , 6,7 14,57 0,101 33,72 4,518 3,356 0,2068 0,3929 0,547 

P r e m a izloženoj t abe l i se vidi da j e neu jednačen sas tav ispi tanih uzoraka . 
% vode j e u pros jeku (53,68) dosta visok, j e r su uzet i uzorci bili u g l a v n o m 
svježi. Mas t u siru. je n i ska (6,7%), feaio i m a s t u suhoj t va r i (14,57%) i da je m u 
osnovnu k a r a k t e r i s t i k u posnoga sira, j e r se r ad i poslije ofoiranja ka jmaka . 
Druga osnovna k a r a k t e r i s t i k a ovih sireva je visok % bjelančevina (33,72'0/«), 
što im d a j e osobinu bje lančevinas te h rane . Kao t akav , on u velikoj mje r i n a ­
dopunjuje kod s tanovnika cvoga kraja, nedos ta tak b je lančevina u i shrani . 
Odnos Ca i P j e i ovdje pozi t ivan u odnosu na fosfor. 

Da jemo hemi j sku anal izu mješinskog sira od djel imično obranog m l i ­
jeka : voda 37,60%, m a s t 29,0%, m a s t u suhoj tva r i 46,47%, b je l ančev ine 
23,64%, ml i j ečna kisel ina 0,63%, pepeo 9,99%, NaCl 7,21%, Ca 0,2128%- i od­
nos Ca /P 0,562. P r e m a svom hemijskom sastavu, om spada u g r u p u m a s n i h 
sireva. Ist iče se v e o m a visok p rocena t soli (NaCl), š to j e ka rak te r i s t i ka s i reva 
p r imi t ivn i j e proizvodnje . 

Radi ocjene kva l i t e ta p resukače dajemo n j e n u hemi j sku anal izu u tabel i 2. 
K a r a k t e r i s t i k e n jenog hemijsfcog sas tava na roč i to voda (50,56%), proiz laze 

iz toga j e r s u uze t i uzorc i mlad ih s i reva. P r e m a ana l i zama koje- s u prije1, r a ­
đene u Labora to r i j i za mljekiarsitvo, voda zrele p re sukače je iznosila 25,70%. 
P resukača s pa da u p u n o m a s n e s i reve (mast u suhoj tva r i 48,491%), j e r se 
iz rađuje od cijeloga ml i jeka . * 

K a k o smo već p r i j e napomenul i , j edna od va r i j an t i proizvodnje he rcego­
vačk ih s i reva od cijelog mli jeka je suh i sir. Njegovu kva l i t a t ivnu v r i j ednos t 
p r ikaza t ćemo u tabe l i 3. 



HEMIJSKI SASTAV PRESUKACE 
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1. Prebilovci 46,90 29,5 55,55 0,16 21,66 2,432 2,398 0,140 0,1886 0,742 
2. Lastva 57,20 19,5 45,56 0,98 20,025 2,480 0,936 0,252 0,3761 0,670 
3. BlijelaGora 54,55 18,0 39,(58 0,52 20,812 4,144 3,157 0,252 0>,2251 1,119 

4. Bijela Rudina 43,60 30,5 54,078 1,24 24,188 3,168 1,872 0,2744 0,4719 0,581 
P r o s j e k 50,56 24,37 48,49 0,882 21,421 3,056 2,09 0,2296 0,3154 0,778 

Samo njegovo ime daje m u ka rak te r i s t i ku u pogledu sadrž ine vode koja 
j e n i ska i iznosi 21,02%. Napravl jen od cijeloga ml i jeka i m a visok procena t 
mas t i u suhoj tva r i (49,54%) i spiaida u g rupu p u n o m a s n i h s i reva . Bje lančevine 
i pepeo su dos ta visoki (bjelančevine 31,17%', pepeo 7,083%), što proizlazi iz 
niskog procenita vode. 

Tabela 3 
HEMIJSKI SASTAV SUHOG SIRA 
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1. Bijela Gora 27,60 28,00 38,67 0,59 33,986 9,852 8,658 0,336 0,5594 0,600 
2. Zupci 18,45 42,50 52,11 1,375 30,078 7,952 5,441 0,2632 0,4827 0,545 
3. Trebinje 17,00 48,00 57,83 0,59 29,453 3,444 2,223 0,224 0,4665 0,480 

P r o s j e k 21,02 39,50 49,54 0,852 31,17 7,083 5,4406 0,2744 0,5028 0,542 

Već smo napomenu l i da se sir t ipa feta proizvodi n a isoeij,alističkim gaz­
d ins tv ima i da p reds tav l ja t r ž n u robu, te amo zato izradi l i i odgovarajuće 
hemi j ske ^analize ovoga sira sa pol jopr ivrednih doba ra Hercegovine i p r ikaza l i 
u tabel i 4. 

Fe ta po svojoj tehnologij i i sas tavu spada u g r u p u bi je l ih s i reva koji 
•zriju u sa lamur i i nosi p o svom hemi j skom sas tavu ka rak te r i s t i ke t e g r u p e 
s i revä. Voda j e u pros jeku 52,40%, što m u daje osnovno obilježje mekoga 
s i r a . ' P r e m a sadržim, mašiti u suhoj tva r i u p r o s j e k u (42,56%), n e sp ad a u puh 
notmasne sireve, m a d a pojedini uzorci naroči to br . 4 i o spada ju u g r u p u p u n o ­
masnih . Ostali hernijiski sastojci s u u g r an i cama anal iza bi jel ih s ireva, osim 
odnosa Ca /P koj i j e u ovom s luča ju nega t ivan , a k o d d r u g i h mekih, b i je l ih 
s i r eva pozi t ivan u odnosu n a Ca (4). 



HEMIJSKI SASTAV FETE 
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1. Morine 56,00' 9,0 20,48 0,29 30,592 4,20 2,223 0,3304 0,4041 0,817 
2. Morine 56,30 19,0 40,169 0,85 19,717 2,612 1,81 0,1736 0,3308 0,525 
3. Morine 57,00 19,5 45,34 0,33 18,199 5,184 2,81 0,2128 0,2414 0,881 
4. Huitovo Blato 43,60 33,0 58,51 1,24 21,504 3,994 3,68 0Д456 0,3125 0,465 
5. Hutovo Blato . 50,30 24,5 49,29 0,72 23,156 2,658 2,164 0,1568 0,3534 0,443 

P r o s j e k 52,40 21,0 42,56 0,686 22,663 3,729 2,5374 0,2038 0,3284 0,626 

P r e m a iznesenoni s tanju proizvodnje mlijeka i n jegove p re rade u mlječ­
ne proizvode na područ ju Hercegovine može se zakl juči t i d a postoji r ea lna 
baza za razvoj ml j eka r ske proizvodnje. Mljtečni proizvodi koji se iz rađuju na 
ind iv idua ln im gazd ins tv ima zadržali su ka rak te r i s t ike si tne seljačke proiz­
vodnje. Najkval i te tn i j i pro izvod je svakako kaj mak, kome se u dal jem ispit i­
van ju t r eba obra t i t i posebna pažnja. Sirevi su većinom slabijega kval i te ta i 
t roše se za po t rebe samih dornaćinstava. Po' specifičnosti proizvodnje izdvaja 
se p resukača koja spada u g r u p u s i reva koji se proizvode »iz t i jesta ko je se 
suče« (7). 

P r imjenom bol jie tehnologije, ovi s i revi bi mogli posta t i t ržna roba. Ovim 
nač inom r a d a proš i r io bi se asor t iman originalnih domaćih mlječnih proizvoda 
i poboljšao n j ihov kva l i te t . 

Ml jeka r ska pro izvodnja na socijalističkom sektoru, izborom proizvoda 
koje izrađuju, n i je uspjela da postigne visok kva l i t e t proizvodnje, n i t i da ut iče 
na poboljšanje a so r t imana i kval i te ta mlječnih proizvoda kod indiv idualn ih 
proizvođača. I sp i t ivanjem sadašnjeg s tanja ml jekarske proizvodnje na pod­
ruč ju Hercegovine obradi l i smo na jkarakter i s t ičn i je ml ječne p ro izvode po-
menu tog područja . Dalj i zada tak bi bio poboljšati im tehnologiju i kval i te t 
p r imjenom s a v r e m e n i h m j e r a u mljekarskoj tehnologiji , a d a u isto vr i jeme 
ovi proizvodi sad rže svoje originalne i specifične oisoibine. 

L i t e r a t u r a : 
1. Bajčetić B. — Prerada mlijeka na hercegovačkim planinama. 

Mljekarstvo, 1955 br. 6. 
2. Bajčetić B. Planinsko gazdovanje donje Hercegovine. 

Doktorska disertacija. Sarajevo 1958. 
3. Dozet N. Mlječni proizvodi na području istočne Bosne. 

Mljekarstvo, 1962, br. 3. 
4. Dozet N. — Stanišić M. Prilog poznavanju mlječnih proizvoda zapadnog dije­

la Bosne. 
Mljekarstvo, 1962 br. 2. 

5. Ivanov N. N. Metodi fiziologu rastenij. 
Ogriz. Selhozgiz. 1946 Moskva. 

6. Vajić B. Pretraga živežnih namirnica. Mlijeko i mlječni proiz­
vodi. Zagreb 1951. 

7. Zdanovski N. Ovčje mljekarstvo. Zagreb, 1947. 
8. Zdanovski N. Stočarska kretanja. Radovi Poljoprivredno-šumarskog 

Fakulteta u Sarajevu, br. 4—5. Sarajevo 1954. 
9. ~ Statistički godišnjak FNRJ god. 1961. 



Bogdanović Jovanka, Beograd 
Ins t i tu t za higi jenu i tehnologiju 
animalnih proizvoda Vet. fakul te ta 

Metode pripremanja uzoraka sira ш b a k t e r i o l o š k u anaBizu 
Zapaženo j e da se rezul ta t i bakter io loškog preg leda životnih namirn ica 

izvršenih u razn im laboratori j ama često razl ikuju . Ovo se naroči to odnosi na 
određivanje u k u p n o g broja bakter i ja . Po red ostal ih činilaca koji uslovi j ava ju 
pomenu te raz l ike kod bakter iološkog preg leda sira, nač in p r ip r eman ja uzo­
r a k a preds tav l ja jedan od vr lo važnih faktora . U l i t e ra tu r i s u opisane r azne 
me tode za ob radu uzoraka s i ra p re bakter io loškog p reg leda ali upo redna 
ispi t ivanja nj ihovih vrednost i ug lavnom nisu vršena . S obzirom n a važnost 
problema, s m a t r a m o da bi ovakva ispi t ivanja bi la neophodna naroči to sada 
kada se mnogo piše i govori o bakter io loškim n o r m a m a z a većinu an imaln ih 
proizvoda, p a i s i ra . Zbog toga smo odlučili da i s tovremenom pr imanom razl i ­
čitih metoda p r ip reman ja uzoraka u t v r d i m o u kom slučaju se dobijaju n a j ­
realni j i rezul ta t i , odnosno najveći broj p r i s u t n i h bakte r i ja . 

Način r a d a 

Ov im r a d o m obuhvat i l i smo ug lavnom više pozna t ih me toda p r ip remanja 
sira za bakter io lošku analizu. Mater i ja l za ispi t ivanje uz imal i smo s više 
razn ih m e s t a uzorka sira, a zat im smo odmer i l i p o t r e b n u količinu koja se 
p redv iđa svakom metodom. 

O p i s p r i m e n j e n i h m e t o d a 
1. Metoda po Demeter-u . Ođmer i se 10 gr-, s ira i 90 ml 1%> ster i lnog 

ras tvora na t r i jumci t ra ta . Odmeren sir se s tavi u s te r i ln i ta r ionik a zat im po­
s tepeno dodaje na t r i j ume i t r a t ziagrejan n a 40°C p r i čemu se s i r t učkom ras -
t r l j ava d a bi se dobila homogena suspenzija. K a d a se u tolme uspe suspenzija 
se s ter i lno p renese u Er lenmajerov sud od 100 m l u koji s e preos ta lom koli­
činom na t r i j umc i t r a t a ispere tar ionik i tučak. Ovako razblaženi sir u odnosu 
1:10 služi za pravl jen je većih razblaženja za zasejavanje n a h ran l j ive podloge 
u cilju u tv rđ ivan ja broja i v r s t a p r i su tn ih bakte r i ja . 

2. Metoda po Sahli-u i L e h m a n n - u : Na 3 g r a m a s i ra s tavljenog u ste­
r i lan i n a 45°C zagre jan porcelanski ta r ion ik postepeno> se dodaje ras tvor koji 
se sastoji od 2 m l 20% ras tvora na t r i j umc i t r a t a i 24 m l pep ton suru tke (40—50°C). 
Od toga se p r a v e veića dese tas t ruka raziblaženja od ko j ih se aros java po 1 ml 
u odgovara juću h ran i j ivu podlogu. 

Sas tav pep ton su ru tke :na jedan l i ta r n e k u v a n o g m l e k a dcđa se 15 g r ama 
n a t r i j u m hlorida, steri l ise u au toklavu 1 čas n a 105°C. Posle 24 časa ee fil trira, 
f i l t ra tu se doda 10 g rama peptonia i s te r i l i se u a u t o k l a v u 10. m i n u t a n a istoj 
t empera tu r i . 

3. Metoda po K u r m a n n - u : Po t r ebna kol ič ina s i ra se uz ima specijalnom 
sondom (borer) s a više mes ta po 1 gr. Autoir pireiparučuje da se uz ima sa 3, 
6 do 10 mes t a j e r ukoliko se lUzrne veća količina smanju ju se greäke koje n a ­
s ta ju zbog nehomogene raispeđele bak te r i j a u siru. Mi .smo kod p r a v e ra ove 
me tode uzel i 10! g r t j . po 1 gr s a 10 maznih mes ta . Kao s r eds tvo za emulgi ran je 
služi tečnost koja se sastoji od 5 m l 20% ra s tvo ra na t r i j umc i t r a t a u 40 ml 
fiziološkog ras tvora . Sir se p re thodno rastrljia u s te r i lnom ta r ion iku a za t im 



se postepeno doda je gore navedena točnost koja je p re thodno zagrejanE na 
40°C. K a d a se dobi je homogena emulzija sipa se u bocu zapremine 100 ml 
u kojoj s e na laz i 20 s tak len ih perl ica prečnika 4 m m . Per l ice potpomažu :/az-
bijianjiu g rudvica s i r a i bolje homogenizovanje mase. Da bi se u tome uspelo 
boca s e drži u vodenom kupa t i lu ha 40°C 15 minuta , s t im d a se sadržaj na 
svakih 4—5 m i n u t a dobro promućka . 

4. Metoda po Hendr i ckx -u i Vleeschauwer-u: Ođmer i se 1 g r a m sira u 
Er lenmaje rovu bocu od 300 ml u kojoj sej nalazi 80—160 g r s tak len ih per l ica 
p rečn ika 3 mm. U bocu se sipa 100 ml steri lne dest i lovane vode t ako da 
perl ice b u d u potopl jene. Homogeniziranje s i r a v r š i . se mućkan jem r u k o m ili 
mućkal icom. Auto r i su us tanovi l i da se homogenizovanje r u k o m postiže za 
k raće v r e m e j e r se kod mućkan ja mućkal icom pokre tan je vrš i samo u j ednom 
pravcu, a r u k o m u sv im pravc ima . Osim toga dokazano je eksperimentalno ' 
kod kojih v r s t a s i reva i za koji vremenski in terva l obrade uzo rka na opisani 
način ise dobij^a najveći broj bakter i ja . 

Siuispanzijle s i ra dobi jene opisanim metodama smo da l je razređiva l i s te­
r i lnom vodom u odnosu 1:10 do l:10.milion. Iz svakog razređenja zasejavali 
smo p o dve Pe t r i j eve šolje a kod p re računavan ja broja bakter i ja uzimali 
srednju vrednoist. Kao h ran l j ivu podlogu upotrebi l i smo agar sa su ru tkom po 
Demon tu i Doirnery (3). Inkulbiranje smo vrši l i 4 dana n a 30°C. 

Rezul ta t i r ada 

U n a š e m r a d u ori jent isal i smo se n a pregled bel ih s i reva, t r ap i s t a i kač ­
kavalja. Ove v r s t e s i reva izabral i slmo zbog toga što se nj ihova konzistencija 
razlikuje, p a se n o r m a l n o m o r a j u očekivati i r az l ike kod homogenizovanja 
uzorka u fazi p r i p r e m a n j a za bakter iološki pregled. Ispi t ivanja smo izvršili kod 
12 uzoraka belog sira, 6 kačkava l ja i 6 t rapista , p r i čemu smo pr imeni l i n a ­
vedene me tode . Rezul ta t i ovih ispi t ivanja koji su p r ikazan i u proisečnim v red -
noistima u tablici 1 jasno pokazu ju ut icaj nač ina p r i p r e m a n j a u z o r a k a za bak ­
teriološki p reg led n a dobi janje ukupnog broja bakter i ja . Najveći broj smo 
uspeli u v e k da dokažemo kod p r imene me tode po Kurmann-u . . 

Tablica 1 

ra
ka

 

Broj bakterija u 1 g sira (u hiljadama) pripremi j enog: 

Vrsta sira o 

ffl 
Po 

Demeter~u 
Po Saii-u i 

Lehmann-u 
Po 

Kurmann-u 
Po Hendrxckx-u 
i Vleeschauweru 

Beli ,sir 
Kačkavalj 
Trapist 

12 
6 
6 

1,400.000 
80.700 

306.000 

400.000 
17.000 
82.000 

3,100.000 
94,000 

927.000 

1,800.000 
78.000 

700.000 

Navel i s m o da j e Hendr i ckx ukazao n a činjenicu d a v r e m e i n a č i n muić-
kan ja k o d p r i p r e m a n j a u z o r a k a u t iču n a broj bak te r i j a u siru. A u t o r j e t a k o ­
đe is takao d a to v r e m e kod svih vrs ta s i r eva nije jednako. Na osnovu toga 
mi smio želeli da u t v r d i m o kod p r i m e n e metode p o K u r m a n n - u za ko ju smo 
utvrdi l i da d a j e najbolje rezul ta te , koje j e vrenie mućkan ja potrebno ' za p o t ­
p u n o homogenizovanje pojedin ih vrs ta s i reva. Takođe smo h te l i d a u tv rd imo ' 



da li вд razl ike u broju bakter i ja kod mućkanje, r u k o m i mućkalicoim; tol iko 
značajne da se moramo odlučiti na mućkam j e r u k o m k a k o misli Henidrickx. 
Da bi odredili po t rebno v r e m e i nač in mehan ičkog obrađ ivanja sira za post i­
zanje po tpune homogenizacije uzorka, ma svak ih 10 m i n u t a s te r i lnom pipetom 
zasejavali smo po 1 ml iz suspenzije sira raz ređene do 1:10 ml . P r i t ome smo 
mućkanje vrši l i uporedo rukom i mućkalicoim. Rezul ta t i ovih ispi t ivanja su 
pokazali da se posle mućkanja od 20 m i n u t a dobij a najveći broj bak te r i j a kod 
svih v r s t a s i reva (tablica 2). Piri dužem m u ć k a n j u nas ta je opadanje broja" 
bakter i ja tako da smo posle 60 min. dofoijiaii na jmanje vrednost i . 

Tablica 2 
BROJ BAKTERIJA U 1 g SIRA ZASEJANOM U RAZLIČITIM VREMENSKIM 

INTERVALIMA (u hiljadama) 

Vreme mućkanja u minutima 
Vrsta sira Način obrade 

10 20 30 40 60 

Beli sir 
Rukom 
Mućkalicom 

920.000 
790.000 

2,100.000 
1,450.000 

1,050.000 
870.000 

750.000 
570.000 

550.000 
350.000 

Kačkavalj 
Rukom 
Mućkalicom 

37.332 
32.766 

185.000 
180.000 

99.280 
97.200 

14.000 
13.000 

11.000 
11.000 

Trapist 
Rukom 
Mućkalicom 

126.000 
98.360 

483.000 
396.000 

312.200 
206.320 

112.000 
92.600 

63.000 
46.200 

Iz tablice se takođe vidi da je broj b a k t e r i j a veći kod mućkan ja r u k o m 
nego mućkal icom, što se naroči to vidi kod ob rade belog s i ra . P r i obradi kač­
kava l ja m u ć k a n j e m r u k o m i mućka l icom raz l ika u dobi jenom broju bak te r i j a 
ni je t ako izražena, svakako r ad i konzistencije sira ko j i se lakše homogenizuje. 
Verova tno da je n a ovakvu razl iku ut icala i t e m p e r a t u r a od 40°C na kojoj' se 
suspenzija održava u toku mućkan ja r u k o m . 

Na osnovu naš ih ogleda sma t r amo da se najbol j i r ezu l t a t i dobivaju kod 
p r i m e n e metode po Kunmannu, pod us lovom da ukupno* v r e m e mućkan ja ru ­
kom n e prelazi 20 minuta , j e r posle toga broj bak te r i j a naglo< opada kod svih 
v r s t a s i reva. 
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dr Ante Petričić, Zagreb 
Tehnološki fakul te t 

У Z a g r e b u j@ o d r ž a n 1. S e m i n a r жа ml jekarsku industri ju 

Bnzi razv i tak n a u k e i tehnike u svijetu postavlja p red s t ručnjake u ml je­
karskoj indus t r i j i sve veće zahtjeve. Pomanjkanje s t r u č n e l i t e ra ture kao i t e ­
škoće za obi lazak s t r an ih mljekara , često onemogućuje d a se redovno •upozora­
vaju, uspjesi i novost i u naučnoistraži 'vačkom r a d u i p r a k s i zemalja s n a p r e d ­
n im ml jekars tvom. 

Razmat ra juć i ovaj p rob lem s preds tavnic ima n e k i h naših većih ml jeka r ­
skih poduzeća došlo se do zaključka o pot reb i organiz i ranja s emina ra koji bi 
s t ručnjac ima u ml jekarsko j industr i j i u sažetom obl iku pružio uv id u novosti 
na polju m l j e k a r s k e n a u k e i tehnike, korisne za n a š u ml jekarsku p raksu . 

Polazeći od ovih činjenica Prehrambeno- tehnološk i ins t i tu t u Zagrebu 
organizirao je 4 -dnevm seminar namijenjen inženjer ima i tehničar ima iz ml je­
karsk ih poduzeća, te ostal im ml jekarsk im s t ručnjacima iz poduzeća i orga­
nizacija. 

I S e m i n a r za 'mljekarsku industr i ju održan je od 11—14 II 1963. u Za­
g rebu n a Tehnološkom fakul te tu . 

Odaziv n a s e m i n a r bio je vrlo dobar. 
S e m i n a r u j e p r i sus tvovao 41 pri javl jeni polaznik, te veći broj s lušalaca 

s fakulteta , s tudena ta i dr. 
P r e d a v a n j i m a su pr isus tvoval i polaznici iz 22 ml j eka r ske p r i v r e d n e o rga­

nizacije i 8 u s t anova ( inst i tuta i fakulteta) . 
Iz po jed in ih r epub l ika pr isus tvovao j e ovaj broj polaznika: iz NR H r v a t ­

ske 27 (65,9%), NR Srbi je 7 (17,1%), NR Slovenije 4 (9,9%), NR BiH 3 (7,1%). 
Semina ru su pr i sus tvoval i polaznici iz ovih poduzeća i us tanova (u za­

gradi j e označen broj polaznika) : i z NR H r v a t s k e — Gradska m l j e k a r a 
Varaždin (2), »Jedinstvo« Zagreb (1), OPZ Pag (1), P I K Belje (2), »Pbljo-
opskrba« Zagreb (2), P D »Rudine« Dubrovn ik (1), »Studentski centar« Zagreb 
(1), »Slavija« S ta ro Pe t rovo Selo (1), T M P Županja (2), »Veležito« Ri jeka (1), 
Zagrebačka m l j e k a r a (10), »Zdenka« Veliki Zdenci (2), »Zvečevo« Slav. Požega 
(1); i z NR S r b i j e —• G r a d s k a mleka ra Novi Sad (1), Gradsko m l e k a r s t v o 
Beograd (2), Ins t i tu t za mleka r s tvo FNRJ, Beograd (1), Ins t i tu t za p r e h r a m b e n u 
indus t r i ju Novi Sad (1), Pol jopr ivredni kombina t Beograd (1), Mlekar ska škola 
P i ro t (1); i z NR S l o v e n i j e — Kmeti jski ins t i tu t Ljubl jana J I ) , Mleka ra 
Podhanos (1), M l e k a r a K r a n j (1), Mlekarski šolski c e n t e r Kran j (1); NR B i H 
— Pol jopr ivredno dobro »Spreča« Tuzla (1), Po l jopr iv redn i fakul te t Sara jevo 
(1), Stočarski zavod Sara jevo (1). 

Organizaci ja i raspored p redavan ja 

Nas tava se n a iseminaru održavala dvokratno' od 8 —•13 u ju t ro i 15 — 1 8 
sati poslije podne . Kod nek ih kolegija p rovedene su demonst rac i je anal i t ičk ih 
metoda, kako b i se polaznici upoznali s novi jom ana l i t i čkom metodikom. N e k a 
p redavan ja p o p r a ć e n a su projekci jama. P redavač i s u bili s Tehnološkog, P o ­
l jopr ivrednog i Ve te r ina r skog fakul te ta iz Zagreba te Zagrebačke ml j eka re . 
Održana s u ova p r e d a v a n j a : 



Otvaranje seminara i pozdrav učesnicima 
prof, dr inž. Marijan Laćan, direktor 
Prehran-Dbeno'-tehnološkag instituta, Zagreb 
Uvodno predavanje 
prof, dr inž. Nikola Zdanovski —• 
Poljoprivredni fakultet, Sarajevo' 
Biološko' i ekonomsko značenje mlijeka 
prof, dr inž. Božidar Rogina,. 
Poljoprivredni fakultet, Zagreb 
Kriterij za ocjenu mikrobiološke kvalitete mlijeka 
prof, dr Mirko- Francetić, Veterinarski fakultet,, Zagreb 
Metode ispitivanja mikrobiološke kvalitete mlijeka (demonstracija metoda) 
prof, dr Mirko Francetić, Veterinarski fakultet, Zagreb 
Primjena automatizacije u mljekarskoj industriji 
inž. Ivan Hruškai, doc Tehnološkog fakulteta, Zagreb 
Novije metode određivanja proteina u mlijeku 
prof, dr Mirko Filajdić, Tehnološki fakultet, Zagreb 
Pregled novijih metoda određivanja proteina u mlijeku (demonstr. metoda) 
inž. Matilda Griner, asistent Tehnološkog fakulteta, Zagreb 
Utjecaj savremenih metoda obrade na kvalitetu i povećanje trajnosti 
konzumnog mlijeka 
dr inž. Ante Petričić, doc. Tehnološkog fakulteta, Zagreb 
inž. Svetozar Stanišić, pred. Tehnološkog fakulteta, Zagreb 
Primjena čistih kultura u mljekarstvu 
prof, dr inž. Dimitrije Sabadoš, Poljoprivredni fakultet, Zagreb 
Kvalitetni faktori mlijeka i mlječnih proizvoda u svijetlu naših Ј stranih 
zakonskih propisa 
prof, dr inž. Ljubo' Milatović, Tehnološki fakultet, Zagreb 
Obogaćivanje mlijeka i mlječnih proizvoda vitaminima 
prof, dr Franjo Mihelić, Tehnološki fakultet, Zagreb 
Metode određivanja vitamina u mlijeku i mlječnim proizvodima 
Mr. Jelena Desisaty, asistent Tehnološkog fakulteta, Zagreb (demonstracija 
metoda) 
Principi teorije razdjelne kromatografije 
prof, dr Mirko Filajdić, Tehnološki fakultet, Zagreb 
Primjena kromatografije na papiru u ispitivanju sira 
dr inž. Silvija Miletić, doc. Poljoprivrednog fakulteta, Zagreb 
Utjecaj tehnološkog procesa i mikroorganizama na kvalitetu i trajnost 
topljenog sira 
'inž. Matej Markeš, tehnički direktor Zagrebačke mljekare, Zagreb 
Mehanizacija tehnoloških procesa u sirarstvu 
dr inž. Ante Petričić, doc. Tehnološkog fakulteta, Zagreb 
inž. Svetozar Stanišić, pred. Tehnološkog fakulteta, Zagreb 
Salamura u sirarstvu 
dr inž. Davor Baković, asistent Tehnološkog fakulteta, Zagreb 
Nisin i njegova primjena u mljekarstvu 
dr Gavro Tamburaš ev, doc. Tehnološkog fakulteta,. Zagreb 
Prisutnost antibiotika u mlijeku 
dr Gavro Tamiburašev, doc. Tehnološkog fakulteta, Zagreb 
Ispitivanje antibiotika u mlijeku •(demonstracija metoda) 
dr Gavro Tamb'urašev, doc. Tehnološkog fakulteta, Zagreb 
Osnovni principi čišćenja i sterilizacije u mljekari 
dr Ivan Bach, doc. Tehnološkog fakulteta, Zagreb 
Laboratorijska kontrola efikasnosti čišćenja i sterilizacije 
•dr Ivan Bach, doc. Tehnološkog fakulteta, Zagreb 
Omotna ambalaža u mljekarskoj industriji 
inž. Ivo Milostić, asistent Tehnološkog fakulteta, Zagreb 
Zaštita od korozije u mljekarskoj! industriji 
inž. Zdravko Jovičić, asistent Tehnološkog fakulteta, Zagreb 
Tragovi teških metala u mlijeku i mlječnim proizvodima 
inž. Veljko Jović, asistent Tehnološkog fakulteta, Zagreb 



— Priprema vode u mljekarskoj industriji 
inž. Veljko Korač, doc. Tehnološkog fakulteta, Zagreb 

— Priprema vođe u mljekarskoj industriji (demonstracija metoda) 
inž. Vladimir Kovač, asistent Tehnološkog fakulteta, Zagreb 

— Korištenje stepke i sirutke za pripremanje mlječnih pića i u mđustr. svrhe 
dr inž. Ante Petričić, doc. Tehnološkog: fakulteta, Zagreb 

— Slobodna tema i diskusija. 

U toku s emina ra organiz i rane su tr i ekskurzi je u »Jedinstvo« tvornicu 
uređa ja za kemi j sku i p r e h r a m b e n u industri ju, »Serum Zavod« Kalinovica i 
Zagrebačku ml j eka ru . Polaznici su razgledali ove n a š e p r iv redne 'ob jek te , po­
vezane s ml jekarskorn industr i jom, uz s t ručno vodstvo inžinjera iz ovih po­
duzeća. 

Svi polaznici i p redavač i bili su gosti na večeri k o j u s u za nj ih zajednički 
organiz i ra la poduzeća Zagrebačka ml jekara , »Poljoopskrba« i »Jedinstvo«. 

N a osnovu razgovora s polaznicima i odgovara na p rovedenu anketu , m o ­
gao bi se u k r a t k o iznijeti kr i t ički osvrt. Pokazalo se da su naša ml jekarska 
poduzeća za in te res i rana za s t ručno uzdizanje svojih kadrova . I pored troškova 
poslali s u n a s e m i n a r svoje preds tavnike gotovo' sva veća ml jekarska podu­
zeća iz F N R J . P o t r e b n o je samo naći odgovarajuću formu r a d a koja j e za 
ml jeka r sku p r iv redu in te resan tna . Kr i t ička j e p r imjedba da je na seminaru 
bio suviše vel iki broj p r edavan j a (u k r a t k o m vremenskom razdoblju). Ova j e 
p r imjedba opravdana . Međut im, budući da j e ovo p rv i semina r ove v r s t e kod 
nas, organizator i n isu mogl i ocijeniti k a k a v će bit i in teres polaznika i za što 
se naši s t ručnjaci iz p r i v r e d e naroči to interesiraju. Slijedeći seminar obuhva­
tit ć e uže područje , te ga detal jni je obradi t i . 

P r e m a odgovor ima a n k e t e za polaznike su bile naročito- zanimlj ive teme: 
vi tamini , ant ibiot ici u mli jeku, nisin, p r i p r ema vode u ml jekarskoj industri j i , 
čiste ku l tu re , mehanizac i ja u s i rarstvu, čišćenje i steri l izacija pogona, topljeni 
sir, -mikrobiološka kva l i t e t a ml i jeka i dr. 

Po zavr še tku s e m i n a r a održan je zajednički sas tanak polaznika seminara , 
nas tavnika , t e p r e d s t a v n i k a ml jekarske industr i je . Razmot ren i su rezul ta t i 
r ada s emina ra i ostali p rob lemi ml jekarske industr i je te; su jednoglasno' do­
neseni ovi 

Z A K L J U Č C I 

1. S m a t r a se da je kor isno održavat i ovakove seminare i predlaže se da 
se održava ju d v a p u t a godišnje. Budući seminar i t r eba d a b u d u uže specijali­
zirani, te da o b r a đ u j u npr . : maslac, m e k e sireve, jogur t , an t ib io t ike u mli jeku 
i dr. 

P r ed l aže se da se slijedeći seminar s temom: Ocjenjivanje ml ječnih p r o ­
izvoda, oidrži u t oku jeseni god. 1963. 

2. Preidlaže se da se za p r e d a v a č e na slijedećem semina ru pozove i s t aknu­
te m l j e k a r s k e s t ručn jake iz svih na rodn ih republ ika . 

3. Preidlaže se d a PrehrambenO'- tehnološki ins t i tu t organiz i ra izdavanje 
in format ivnog b i l t ena s p r ikazom novih naučn ih i s t r učn ih rezu l ta ta iz po­
dručja ml j eka r ske indust r i je , uz su radn ju naučn ih r a d n i k a i s t ručn jaka iz 
naučno- i s t raž ivačkih u s t a n o v a i poduzeća. 

Bi l ten bi se izdavao ili u okviru časopisa »MLJEKARSTVO«, ili zasebno, 
što će se naknadno: r azmot r i t i . 



4. Pred laže se da se upu t i dopis nadležnim, o rgan ima o nužnost i donoše­
nja s t anda rda za mli jeko i mlječne pro izvode u cilju s ređivanja proizvodnje 
i tržišta. 

5. P reporuča s e da se ml jekarska indus t r i j a jače poveže sa specijal izira­
n im naučno- is t raživačkim us tanovama ( ins t i tu t ima i fakul te t ima) te da ih 
uključi u r j ešavan je s t ručnih problema koji se po jave u poduzeću. 

Sva p r e d a v a n j a održana na seminaru su odš t ampana i umnožena kao 
posebni svezak. »MLJEKARSTVO« će u n a r e d n i m bro jev ima donosit i poje­
dina p redavan ja s ovog seminara. 

Dr Ivan Bach, Zagreb 
Tehnološki fakul te t 

Osnovni principi čišćenja i steril izacije u mljekari* 
U V O D 

Uspješno poslovanje svake ml j eka re vr lo je složen zadatak, koji od svih 
članova kolekt iva, a n e samo od tehničkog rukovods tva , zaht i jeva mnogo 
upornosti , znanja i naročito — osjećaja odgovornost i . P r i t o m se uvijök mora 
imat i n a u m u onaj g lavni »raison d'etre« ml jeka re , a to j e — opskrba po t ro ­
šača zdrav im i kva l i t e tn im pas ter iz i ran im ml i j ekom i ml ječnim proizvodima. 
P r e m a tome, pasterizacija mli jeka je temel jn i tehnološki pos tupak obrade 
mli jeka svake ml jekare , a pas ter iz i rano mli jeko njen osnovni proizvod. 

Gledano' s j a v n o zdravs tvenog s tanoviš ta , pas ter izaci ja čini v a ž n u zaš t i tnu 
mjeru, kbjom. se u mli jeku usmrću ju svi vege ta t ivn i oblici pa togen ih mik ro ­
organizama ukol iko su u n jemu pr i su tn i . No, i u sp rkos takvoj toplinskoj 
obradi pas t e r i z i r ano mlijeko, p r o m a t r a n o s epidemiološkog gledišta, ostaje i 
nada l j e nami rn i ca potencijalno opasna p o zdrav l j e potrošača, ako se s n jome 
n e pos tupa prav i lno . 

Zato su u ml jekarama, već od samog poče tka n j ihova poistojanja, mnogo 
r igorozni je nego u bilo kojoj drugoj g r a n i p r e h r a m b e n e industr i je , poduzi­
m a n e i nep res t ano poboljšavane sve one mje re , ko j ima je kra jn j i cilj •—• p ro ­
duženje održivosti mli jeka i sprečavanje njegova onečišćavanja mikroorga­
nizmima, a naroč i to onim patogenim. 

P r v i zada tak , t j . produženje održivosti razmjerno, se mnogo lakše post i ­
zava j e r n e zaht i jeva ništa više od redovnog kon t ro l i r an ja i održavanja opt i ­
m a l n e t e m p e r a t u r e na kojoj se mli jeko ili ml ječni proizvodi čuvaju. Drugi j e 
zada tak daleko teži i složeniji, i traži , n e samo dobro, poznavan je mikrobio lo­
gije, već t akođer neprekidno i pažlj ivo sprovođenje nadzora i t o u svim, pa 
i na jman j im njegovim pojedinost ima. S t im u vezi — čišćenje i steril izacija u 
ml jekar i p reds tav l ja ju jedan od osnovnih p reduv je t a za post izavanje zdrav ih 
i kva l i t e tn ih proizvoda, a ujedno i smanjen ja ekonomsk ih gubi taka , koji na ­
s taju usli jed mikrobiološkog kva ren ja odnosno smanjen ja t ra jnos t i proizvoda, 

Trejba odmah istaći, d a su to dva po tpuno razl iči ta pos tupka, koja se ne 
smiju međusobno brka t i . Iako. se čišćenjem, doduše, uk lan ja daleko više mi ­
kroorgan izama nego sterilizacijom (jer se m ik roo rgan i zmi gotovo uvi jek na ­
laze u ml i jeku i d rug im zaostacima) — čišćenje u ml j eka r i j e pos tupak ko-

* (Referat sa I Seminara za mljekarsku industriju, održanog po Prehramb.-tehn. 
inst. u Zgbu., 11—14. II 1963.) 



j im se ods t ran ju ju svi zaostaci mli jeka i ostalih tvar i , naroči to »kamenci« 
(kotlovni i mlječni) i »žuta sluz«. 

Steri l izacija j e pos tupak kojim se ubijaju mikroorgan izmi p r imjenom to ­
pl ine (vruća voda ili para) , kemikal i ja ili u l t ra- l jubičas t im zračenjem. U p ra ­
ksi se s ter i l izaci ja u mikrobiološkom .smislu r i je tko kada postiže, p a j e umjesto 
toga i spravni ]e govori t i o- »komercijalnoj sterilizaciji«, dezinfekciji odnosno 
sanitizaciji . P r e m a tome — sterilizacija u ml jekar i j e pos tupak, ko j im se ub i ­
jaju svi pa togeni organizmi (ne uvijek i nj ihove spore), a b ro j saprofi tnih 
bak te r i j a smanjujei na j ednu koloniju po ml zapremine boce ili k a n t e (metoda 
uz imanja ispiraka) odnosno na jednu koloniju po cm 2 površ ine (metoda uzi­
man ja o t i raka ili briseva) uz odsutnost kol iformnih bak te r i j a . 

To znači, da čišćenjem nastoj imo ods t ran i t i sve zaos ta tke ml i jeka i drugih 
tvar i , a posebno mlječnog kamenca, s onih površ ina s koj ima mli jeko dolazi 
u neposredan dodir. Steril izacijom, koja se odmah nadovezuje n a čišćenje, 
un i š t avamo one m i k r o o r g a n i z m e koji su s e na t im površ inama zad rža l i i n a ­
kon što s u svi zaostaci, t j . ml i jeko i ostalo, odande uklonjeni . Ukol iko takv i 
zaostaci n isu čišćenjem odstranjeni , sterilizacija će bit i nepotpuna , a preživjeli 
mikroorgan izmi će se u p r i sus tvu hranj iv ih tvar i (neodst ranjeni zaostaci), vo­
de i topl ine naglo namnoži t i — često b rže nego u s a m o m mli jeku •— i oneči-
sti t i slijedeće količine mlijeka, koje dolaze u ml jekaru . 

Pogrešn i su pokušaji , da se ova dva pos tupka spoje i t ako uš ted i n a v r e ­
menu i r adu . Čišćenje j e daleko važnije, j e r se već s a m i m čišćenjem dobivaju 
dobri, iako n e i najbolj i rezul ta t i . Sterilizacija bez p re thodno provedenog 
čišćenja n e p o t p u n a je i može dovesti do kobnih pogrešaka . Za i sp ravne rezul ­
t a t e u čišćenju p r e s u d n a su oba postupka, a ako su okolnosti t akve , da se oba 
n e mogu izvoditi , onda se prednos t u svakom slučaju m o r a dat i čišćenju, na 
kojem se n i k a d a ne smije škr tar i t i , a još man je ga izostaviti . 

OSNOVNI P R I N C I P I ČIŠĆENJA 

P u n i uspjesi u čišćenju neće se moći n ikada postići, ako se b u d e i dalje 
taj p rob lem u naš im m l j e k a r a m a ostavljao na sporednom kolos jeku. Ne može 
se očekivati od1 r a d n i k a , d a će uspješno očistiti od ređene površine-, ako- m u se 
u r u k e d a d e s a m o kan t a luž ine i četka. D a n a s se za p rav i lno obavl janje toga 
de l ika tnog i v r lo odgovornog posla t r aže r a z r a đ e n e metode, odgovarajuća 
sredstva i p r i bo r te dobro izvježbani čistači. Bez obzira n a razl ič i te načine 
čišćenja, koji s e pr imjenju ju u pojedinim' m l j eka rama utvrđeno ' je, d a se sve 
one m o r a j u uskladi t i s n e k i m osnovnim principima. 
1. Čišćenje t r eba uvi jek započeti i spiranjem h ladnom ili toplom vodom — 

što j e p r i j e moguće. 
Uvodnim isp i ranjem ili p red i sp i ran jem vodom uk lan ja ju se svi zaostaci, 

koji se n e d r ž e čvrsto 1 podloge, pa se t ime os tvaruju bolji uv je t i za na r edno 
djelovanje de te rgen tn ih otopina. Ostavimo li mlijeko- d a se osuši, b je lančevine 
će sei d e n a t u r i r a t i i sa so l ima s tvor i t i t a n k u kožicu, ko ja jako p r i an ja za p o ­
dlogu. Upo t r ebom suviše v ruće vođe' samo ćemo još ub rza t i ove promjene , a 
s tvori t će se i m a s n a p r e v l a k a od ras ta l jene mli ječne mas t i . Stoga j e najbolja 
t e m p e r a t u r a v o d e za p red i sp i ran je između 38° i 60°C. 
2. Glavno čišćenje sastoji se od pran ja p r ik ladnom de t e rgen tnom otopinom 

— zagr i j anom na t e m p e r a t u r u od 60°—71°C — i završnog i sp i ranja vodom. 
Požel jno i korisno djelovanje de te rgen tne otopine je trojako-: 
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a) fizikalno, jer emulgi ra i de i lokul i ra imast, 
b je lančevine i soli zaostalog ml i jeka za­
država jiuiei ih 'u vodi u obl iku emulzija 
odnosno suspenzija; 

b) kemijsko, j e r oisapunjuje ili hidrol izira 
m a s t do masn ih kisel ina i gl icerina, a 
b je lančev ine do nj ihovih iraizgradnih p r o ­
d u k a t a ; 

c) mehaničko-, j e r otiplavljuje »odlijepijene« 
i razgriađene sas to jke mli jeka, koji se-

konačno uk lan ja ju završn im ispiranjem 
vrućom vodom. 
Mo-ć emulg i ran ja nekog deteirgenta usko 

je povezana s njegovim površ insk im n a p o ­
nom i njegovom sposobnošću vlaženja ili pe ­
netraci je , t j . p r o d i r a n j a o top ine u p ros to re 
između »prilij eplj eine« kožice sasušenog mli­

j eka ili d rug ih nas laga i površ ine n a Ikojoj su ome nalkuplj ene. Emulgjiranim. i 
d i spe rg i ran im neotopl jenim čes t icama'nečis toća u de te rgentnoj otopini isprije­
čeno je ponovno taloženje, a t ime je omogućeno i njihovo' l ako ods t ranj ivanje 
p r i završnom ispiranju vodom. 

Za pun i uspjeh čišćenja od velike j e važnost i da upot reb l jena de te rgen tna 
otopina kao i voda za ispiranje budu p rav i lno t emper i r ane . Tako se me ta lne 
površ ine najbolje čiste de te rgen tnom otopinom ugr i janoni na oko 71°C, a 
po tom ispiru vodom od oko 93°'C. S t ak lene se boce obično čiste otopinom de­
te rgen ta od 57°"—63°C, a zat im dvokra tno ispiru vodom, i to na jpr i je toplom 
od 38°—43°C, i konačno h ladnom vodovo-dnom vodom od n e k o 15,5°C. 

SI. 1 — Deflokulacija i emulgacija za­
ostataka mlijeka u neopranoj boci 

(prema Davisu) 
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SI. 2 — Dio cijevi iz nezarđiva čelika djelomično obložen mliječnim kamencem 
(prema Parkeru) 

Osim toga, količine de te rgena ta t r eba uvi jek tačno odmjer i t i , j e r se samo 
na taj nač in mogu pr ipremi t i i spravne de te rgen tne otopine. Za vr i jeme r a d a 
s t ro jeva zia pran je , koncentraci ja de t e rgen tne o top ine se pos tepeno razređuje 
vodom koja se cijedi s boca odnosno kan t a , p a je t r e b a p o v r e m e n o kor igi ra t i . 

JRrema tome, jedan od osnovnih e l emena ta u tehnic i p r an j a i čišćenja je 
vođenje s ta lnog nadzora nad t e m p e r a t u r o m de te rgen tne otopine i vode za ispi­
ran je , kao i koncent rac i jom de te rgen tne otopine. 



3. Mlječni kamenac , koji ostaje i poslije p ran ja de te rgen tnom otopinom, mora 
se ukloni t i r az r i j eđen im kisel inama, heksametafosfatom i sl. — jer se inače 
ne može postići uspješna sterilizacija. 

Mlječni k a m e n a c s t v a r a se uslijed precipi taci je kalcijevog fosfata, i to 
samo n a me ta ln im povr š inama kada je vruće mli jeko s nj ima u iz ravnom 
dodiru. Zbog toga ga n ikada ne nalazimtqf na k a n t a m a , tenkovima, cjevovodi­
ma, c i s t e rnama i sl. kroz koje prolazi h ladno mlijeko. 

Mlječni k a m e n a c je najnepoželjnij/a vnsta nas laga a najčešće se nakupl ja 
u v rućem predje lu pas t e ra i to u različitoj mjeri . Zato se n i jedan u ređa j u 
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S . 3 — Naslage kotlovnog kamenca u stroju za pranje boca nastale 
uslijed upotrebe neprikladnog detergenta u tvrdoj vodi 

(prema Parkeru) 

kome se nalaz i v r u ć e mli jeko ne smije ostaviti u neprek idnom pogonu dul je 
od 5 sat i , a da g a n e očisti ili b a r e m ne p rope re ko lan jem v r u ć e ' o topine 
de te rgen ta i hefcsametafosfata. U pro t ivnom slučaju mlječni kamenac se naglo 
s tvara i, što j e t akođe r značajno, popr ima as t ronomske brojke te rmof i ln ih 
bakter i ja , koje se tamo. razimnažaju. 

U n e k i m ga m l j e k a r a m a odst ranjuju n a k n a d n i m čišćenjem s kisel inom 
svakog drugog dana , dok se to u d rug ima obavlja j ednom tjedno. Suvremeni j i 
način »skidanja« ml ječnog kamenca sastoji se u tome, da se na jpr i je pus t i da 



kroz pas te r prot ječe otopina heksametafosfata , a n a k o n n j e vruća de te rgent -
ma otopina. 
4. Kotlovni kamenac koji nastaje uslijed upotrebe tvrde vode, mora se isto 

tako uklanjati kao i mlječni kamenac. 
Kotlovni kamenac je od naročitog značaja u s t ro jev ima za pran je boca. 

Sastoji s e ponajviše od kalcijevog ka rbona ta a ods t r an ju je se kao> i mlječni 
kamenac s pomoću kiselina. U tu se sv rhu m o g u upo t r i j eb i t i razr i jeđene o r ­
ganske kisel ine kao mravl ja , v inska i l imunska , ili raz r i j eđene minera lne 
kiseline, k a o dušična, fosforna i solna (sve u koncent rac i j i od l°/o); ili poli­
fosfati (oko 1%). 

Tako* ob rađene površine, neovisno' o v rs t i upot reb i ] ene kiseline, t reba 
odmah n a k o n toga dobro isprat i sa s labim luž inama ili de te rgen tnom otopi­
nom da se spriječi svaka: opasnost od korozije 1 ko ju kisel ine ili n iske p H v r i ­
jednosti uve l ike povećavaju. 

Ako dolazi do prekomjernog s tvaran ja kotlovca, to je znak d a mješavina 
de tergenta n i je dobiro odabrana ili da se pogrešno upo t reb l java . Zato se u v i ­
jek preporučuje omekšavanje vode u k ra jev ima s tv rdorn vodom (npr. t v rdo ­
će p reko 10°nj.) ili dodavanje de te rgentnoj otopini 5% na t r i j evog heksameta ­
fosfata, koji s tva ra topljive kalci jeve i magnezi jeve spojeve i sprečava nj iho­
vo taložen'j'e u s t rojevima za pran je boca i k a n t a . 
5. Posebne mjere opreza t reba poduzeti p r i l ikom čišćenja izvjesnih materijala 

poput aluminija i kositra, odnosno drve ta . 
Dete rgen t i ko je upotrebl javanio za čišćenje površ ina od alumini ja mora ju 

sadržavat i na jman je 25Q/o silikata, a n e smiju uopće sadržava t i kaus t ične sode. 
Za sprečavanje korozije kos i t ren ih površ ina p r e p o r u č u j u se k a o sastojci 

de te rgen tne otopine na t r i j ev si l ikat i na t r i j ev sulfat (oko 10°/o ovog posljed­
njeg). 

Svi metal i , uključivši i nezarđivi čelik, mogu korod i ra t i u p r i sus tvu k lo­
ra, a naroči to ako se upot reb l java m e k a n a voda s n i skom p H vrijednošću, 
Međut im, korozi ja se neće pojavi t i ako se h ipok lo r i tna o topina p r ip r ema u 
propisanoj koncentraci j i i poslije p r imjene temelj i to ispere. U kra jev ima s m e ­
k a n o m vodom t a k v a se potenci ja lna korozija može predusiresti dodavanjem 
vadi oko 0',01%> nat r i jevog ka rbona ta . Klor se n o r m a l n o n e t r eba upot reb l ja ­
va t i u koncent rac i jama iznad 200 dijelova n a mi l i jun (200 mg/ l ) . 

Ka lc in i rana soda, kaus t i čna soda i t e rc i j a rne fosfatne o topine ne mogu se 
upotr i jebi t i za čišćenje d rven ih bućkal ica za mas lac i d rug ih d rven ih povr­
šina, je r uz roku ju s tva ran je puko t ina na val jc ima za gnječenje, a uz to drvo 
postaje sivo. Ostaci sode i vapna, se, osim toga teško ods t ran ju ju s d rve ta ispi­
ran jem. Zato t r e b a d rvene površ ine na jpr i je temel j i to i spra t i topliom vodom, 
za t im poprska t i s p r ik ladnom de te rgen tnom otopinom, d a se d rvo dobro n a ­
moči i t a d a ih temelj i to iščetkati . Čišćenje t r eba završ i t i i spi ranjem vrućom 
vodom (82°C) d a se uklone posljednji t ragovi upo t reb l j ene i onečišćene deter ­
g e n t n e otopine, a površina toliko zagrije, d a se omogući brzo ocjeđivanje i 
sušenje. 
6. Po završenom čišćenju treba uređaje i opremu prozračiti, t j . ostaviti na 

zraku da se osuše. 
Sklapanje i za tvaran je s t rojeva i ostale o p r e m e o d m a h po obavljenom 

čišćenju i sterilizaciji, a pr i je po tpunog osiušenja, u z r o k u j e pojavu k a r a k t e r i ­
st ičnog »zadušljivog« mirisa, koji se kasni je prenos i i nepovol jno odrazuje 
na mi r i s ml i jeka i ostalih proizvoda. 



Velik j e propus t , da se bilo gdje u ml jekar i os tave m a i najmanj i zaostaci 
mli jeka, a š te tno je t akođe r i ostavljanje vode, u koliko joj nije dodano neko 
bakterioistatsko sredstvo, np r . klor u koncentraci j i od 10 — 20 mg/ l . Najbolji 
je način, da se m l j e k a r a nakon pran ja (naročito t r anspor tne kante) drži u 
suhom s tan ju . Ne zaboravimo, da na taj način ne os tavl jamo bak te r i j ama 
po t r ebnu v lagu za n j ihov razvoj i množenje. 
SREDSTVA ZA Č I Š Ć E N J E 

Osnovno i najuniverzalnije sredstvo za čišćenje je voda koja po svojoj 
kval i te t i m o r a u svemu odgovara t i zaht jevima za p i tku vodu (vidi: »Pravi lnik 
o higijenslköi-tehniökim m j e r a m a za zašt i tu voda z a piće«, Sl . list FNRJ , for. 
44 od 2. 11. 1960.) 

No, ona sama., bez obzira da li j e upotrijebimo, zagr i j anu ili kao рашји, n e 
može udovolj i t i sv im p o t r e b a m a efikasnog čišćenja. Da bi otklonili taj nedo­
s ta tak dodajemo joj pomoćna, kemijska sredstva za čišćenje, nazvana zajednič­
k im imenom —- detergenti*). 

P o nač inu dobivanja razl ikujemo sreds tva za čišćenje n a bazi p r i rodn ih 
bil jnih i ž ivot injskih u l j a odnosno, mas t i (sapuni) i s reds tva na bazi umje tn ih 
proizvoda (sintetički de te rgen t i ili, skraćenog »sindeti«). Na tržiš tu se t akva 
sredstva na laze pod raz l ič i t im. zašt i tnim imenima, ali se u nj ihovom sas tavu 
redovno susreću nek i od ovih spojeva: 

Lužine ' „ 
kaustična soda ili natrij ev hidroksid, NaOH 
kalcinirana soda ili natrijev karbonat. ЈМагСОз 
soda bikarbona ili natrijev hidrokarbonat, NaHCOe 
amonijačna soda ili amonijev hidroksid, NEUOH 
natrijev ortosilikat, 2Na20.Si02 
vodeno staklo, Na20.2Si02 
tri-natrijev fosfat, N a s P 0 4 , i dr. 

Polifosfati (za omekšavanje vode) 
tetra-natri jev pirofosfat, Na4P2Ch 
natrijev tetrafosfat, N a e P 4 0 i s (npr. Quadraphos) 
natrijev heksametaf osf at, Nae (РОз)б (npr. Calgon), i dr. 

Sindeti 
a) anionski 

sulfati primarnih alkohola (npr. Lissapol C) 
sulfati sekundarnih alkohola (npr. Teepol) 
alkil-aril sulfonati (npr. Santomerse) »Special S«1) 
esteri sulfojantarne kiseline (npr. Aleopol) 
Tego 512) (smjesa di-(oktil-aminoetil) glikokola i 

n-alfcildiaminoetil glikokola), i dr. 
b) kationski 

kvaterni am oni je vi spojevi: 
(l)izgrađeni iz alifatskih lanaca (npr. Cetavlon 3) 
(2) na bazi benzilnih ostataka (npr. Roccal, Omnisan 3) 
(3) na bazi alifatskih diamina (npr, Deciquam) 
(4) na bazi piri dina (npr. Vantoc B), i dr: . 

c) neionski (ne ioniziraju u vodenoj otopini) ' 
različiti eteri i esteri tipa R O (СН*СЊО)п H (polimerizat etilen oksida), 
gdje R može biti alifatski i/ili ugljikovodični ostatak (npr. Lissapol N). 

Osim n a v e d e n i h spojeva, n e k e zaštićene de te rgen tne mješavine mogu sadr ­
žavat i kolo ida lne g l ine (radi emulgiranja) , sulfit (radi zaš t i te kositra), s a p u n e , 
h ipoklor i te i d r u g e t va r i . Anionski i ka t ionski spojevi se obično n i k a d a n e n a ­
laze zajedno, j e r pomiješani često tvore netopl j ive spojeve. 

• *) (naziv im potječe od latinskog glagola detergere = oprati, otrti) 
*) proizvodi »Labud«, Zagreb 3) proizvodi Serum zavod — Kalinovica, Zagreb 
2) proizvodi Veterinarski zavod, Subotica 



Detergen tne se otopine obično p r i p r e m a j u p r e m a uređa j ima i načinu 
pran ja : 

1. s t ro jna p ran je boca (otopina za namakanje ) — lužine sa s indet ima; 
2. s t ro jno pran je boca (otopina za prskanje) — samo lužine; 
3. ručno p ran j e boca — nat r i j ev k a r b o n a t sa s inde t ima; 
4. s t rojno p ran j e kan ta (otopina za prskanje) — samo lužine. 
Ponekad i otopine pod 2 i 4 (sadržavaju sindete, ali se t ada m o r a naroči to 

pazit i n a sprečavanje pojave nepoželjnog pjenjenja. 
Lužna t i de te rgen t i često đjeiluju škodljivo na l judsku kožu zbog svoije 

visoke p H vri jednosti . Računa s e da, deitergentne otopine sa p H ispod 11,5 ofoič-. 
no ne oštećuju kožu, ali afco> se r u k e dulje v r e m e n a zadržava ju u t a k v i m otopi­
n a m a preporuč l j ivo je, da nj ihov pH' b u d e ispod 11. 

Pros ječne p H vri jednost i l°/o-tne otopine n e k i h g lavnih de te rgen tn ih sasto­
j aka su ove: 

nat r i j ev hidroksid, NaOH 13,1 
na t r i j ev metasi l ikat , Naa.SiOs 12,5 
t r i -na t r i j ev fosfat, МазРО« 12,0 
na t r i j ev karbona t , Na^COs . 11,4 
te t ra -na t r i j ev pirofosfat, N a < P O 10,2 
na t r i jev h idrokarbonat , NaHCO^ . . . . . . . . . 8,4 
na t r i j ev tetrafosfat , Na6P*Oi3 . . . . . .. . . . . 7,6 
na t r i j ev heksanietafosfat, Na6(POs)6 7,0 
Alkaličnoisit de t e rgen ta određuje i n jegovu djelotvornost u saponificiranju 

mast i i o tapan ju ostalih o rgansk ih tvar i . 
Glavne osobine najčešćih detergentnih sastojaka 
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natrijev karbonat osrednje osrednje osrednje 

dobra oskudno osrednje osrednje 
dobro oskudna 

natrijev d o b r o 

metasilikat 
osrednje 
dobroi dobra osrednje osrednje 

dobro dobro loša 

tri-natrijev osrednje fosfat osrean.1© dobro slaba dobro osrednje 
dobro 

- osrednje 
\dobro oskudna 

natrijev , к 

heksametafosfat a o D r o 
vrlo 
dobro nikakva odlično dobro oskudno oskudna 

natrijev , . 
hidroksid osrednje oskudno vrlo 

dobra 
vrlo 
dobro oskudno vrlo 

dobro 
vrlo 
dobra 

U pogledu izbora na jpr ik ladni je deitergentne otopine, nema nekog čvrstog 
i pouzdanog prav i la . Ipak, on na jveć im di je lom ovisi o: sas tavu površ ine koju 
t reba očistiti, p r i rodi t v a r i koju t r eba uk lon i t i , nač inu p r i m j e n e detergenta , 
tvrdoći vode, v rs t i s t ro ja za pranlje t e dos tupnos t i i cijeni de tergenta . Za to j e 
po t rebno izvrš i t i v las t i ta ispi t ivanja u svakoj pojedinoj ml jekar i , uzimajući u 
obzir i p r e p o r u k e proizvođača, da bi se u tv rd io na jpr ik ladn i j i tip- de te rgen tne 
otopine za od ređenu v r s tu čišćenja. G lavne osobine najčešćih de te rgen tn ih 
sas tojaka p r i k a z a n e s u u Tabeli . 



Inž. Đorđe Zonji, Beograd 
Gradsko mlekarstvo 

Jedna metoda za određivanje masnoće mleka bei upotrebe 
amil alkohola 

Određ ivan je masnoće mleka ko je s e sprovodi u većem, ili man jem opse­
gu, u sv ima m l e k a r a m a , pretistavlja dosta skupu operaciju, s obzirom na da­
našnje eene b u t i r o m e t a r a i amil alkohola. U naš im se m l e k a r a m a skoro isklju­
čivo pirimenjiuje Gerbe rova metoda sa upo t rebom a m i l alkohola, iz po tpuno 
opravdan ih razloga, j e r tačnost i brz ina u r a d u i mogućnost automatizacije ' 
pojedinih procesa u izvođenju masovnog pregleda, dajju pre imućs tvo nlad d ru ­
gim metodama . Međut im, ova' metoda j e skupa iz gore naveden ih razloga, pa 
j e u inostransitvu r ađeno dosta na iznalaženju metode, kojia bi bila tačna, a n e 
bi t raži la u p o t r e b u amil alkohola. Ne uzimajući u obzi r s reds tva kojia mogu 
zameni t i ami l alkohol, kao- što s u »Amilato« (Merck), »Dravin M«, »Bemil«, 
»Malentol«, itd., koja u g l a v n o m sadrže mešavinu viših alkohola, in te resan tna 
je m e t o d a koija r ad i isključivo pomoću sumporne kiseline, t j . bez pr imene ' bilo 
arnil alkohola ili kog d rugog višeg alkohola. 

Metoda ko ju ćemo 'op i sa t i , p re t s tav i ja u s tvar i modifikaci ju Bebkokove 
metode, pri lagođeno! za u p o t r e b u Gerfoerovih bu t i rometa ra . 

Kao š to j e poznato, Böbkokoiva metoda rad i bez upo t r ebe ami l alkohola, 
ali sa speci jalnim bočicama, čiji je izduženi deo g r a d i r a n i služi za očitova­
nje pos to tka mast i . S obzirom d a s u Genberovi b u t i r o m e t r i specijiailnoi rađen i 
za s r a z m e r u 10:11:1 (sumpioirna kiselina, mleko, amil ^alkohol), modif ikovana 
Belbkokova m e t o d a sa upo t rebom Gerberovih b u t i r o m e t a r a t raži d r u g u s raz­
meru , p a j e me tod ika r a d a sleđeća: 

Ođnier i se u but irometair 10 ccm sumporne kiseline, a zat im 7,7 ccm mle ­
ka. Pošto se bfutironietar začepi i izmuićka, sitfavlja s e u cent r i fugu i no rma lno 
centr ifugira. Pos le centr i fugiranja , izvadi se čep- i dol i je 4 ccm v o d e t empe ­
r a t u r e 60°C, B u t i r o m e t a r se začepi i ponovo centrifugira. N a k o n d r u g o g cen­
trifugiranja, butiromeitar, kao što se noirmalnio1 radi , s t av l j a u toplu vodu i za­
t im se očita p o s t o t a k mas t i . J e d n o m m a l o m r ačunskom Operacijona dolazi se 
do s tva rnog pos to tka mas t i , na ime, očitani pos to tak miatsti de l i s e sa 0,7 i do ­
daje k o r e k t u r a o d 0,25°/o. Rezul ta t i se O 'dlično slažu s a reziultaitima p o Ger-
berovoj metod i , a na jveća g reška k o j u smo dobil i iznosila j e + 003°/o. 

Posto jfe' cena amil alkoholiu. oko 4800 d inara zia 1 kg, a ova kol ičina, r a ­
čunajući r a s tu r , netačno ' oidlmeirivanije, itd. omogućava izvođenje 1200—1220 
nalaza, to proizlazi , d a s ä m amil a lkohol učestvuje sa 3,8 —• 3,9 d i n a r a u t r o ­
škovima za o d r e đ i v a n j e masnoće m l e k a po Gerberovoj metodi . P o modif iko-
vanoj Beibkokovoj metodi , ovaj t rošak o tpada . 

Međut im, s obzi rom n a činjenicu, da se bu t i romet r i mora ju ponovo o tva­
ra t i r a d i do l ivan ja vode, k a o i n a ponovno' centr ifugiranje, m e t o d a j e neš to 
sporija, .Takođe za n a s p re t s t av i j a p rob l em pipeta zia 7,7 com z a p r e m i n e . U 
našoj m l e k a r i za odn ie ravan je m l e k a upo t reb l j avana j e g r a d u i r a n a p ipe ta 
od 10 ccm. I p o r e d ov ih nedos ta t ak a, m e t o d a j e in t e resan tna zbog ekonomskog 
efekta. 



Vijest i 

Proizvodnja mlijeka na druš tven im gospodars tv ima je u poras tu 
P r e m a podacima Saveznog zavoda za s ta t i s t iku broj k r a v a i s teonih ju­

nica u 1957/61 s tagni ra od 2,5—2,7 mil i juna. Za t o virijeme zna tno se, povećao 
brog k r a v a i s t eon ih junica na d ruš tven im gospodars tv ima od 71.808 na neko 
200.000. 

Proizvodnja mli jeka n a d ruš tven im gospodars tv ima u spomenu tom per i ­
odu u t ros t ruč i l a se od 118.7 mil. 1 u god. 1957. n a 329,7 mi l . 1 u god. 196¾ h 
učešće. d ruš tven ih gospodarstava u ukupno j proizvodnj i ml i jeka od 5,64% u 
god. 1957. povećalo se n a 13,05%' u god. 1961. (inž. V. Mil jković-Stočars tvo 1—2/ 
1963). 

P r e m a procjeni Saveznog zavoda za p r iv r edno p lan i ran je smanjio se u k u ­
p a n broj goveda u god. 1962. za 51%. Broj k r a v a i s t eon ih jun ica n a d ru š tven im 
gospodars tv ima smanj io se čak za 23%: Učešće b ro ja k r a v a i s teonih junica 
u god. 1962. n a druš tvenim gospodars tvima iznosilo j e 7,2%' od ukupnog broja. 
Proizvodnja ml i jeka se ipak povećala na neko 400 mil . l i ta ra . U organiz i ranom 
o tkupu d ruš tvena gospodarstva sudjelovala su s p r eko 501%. 

Rekonstrukci ja s ladoledarne u Zagrebačko j ml jekar i 
Da bi Zagrebačka ml jekara opskrbi la kva l i t e tn im sladoledom domaće t r ­

žište i zadovoljila po t r ebe tu r izma izvršila je r ekons t rukc i ju s ladoledarne te 
j e prošir i la , obnovila i u vlastitog radionici iz radi la za to po t r ebne uređaje . 

Tako' j e proš i rena h ladnjača da se omogući sk lad iš ten je veće količine s la­
doleda. Ujedno s u obnovljeni uređaj i za h lađen je da bi se osiguralo' h lađenje 
na —25 do —30°C. Izrađen je u vlast i toj radionici u r e đ a j za oblaganje sladoleda 
čolkolađotm i u ređa j za kon t inu i rano otvaranje i pakovan je kesica. Povećan j e 
broj (kalupa za proizvodnju s ladoleda i (broj p roda jn ih konze rva to ra za daljnjih 
50 kom. Izvršena je rekonstrukcija? postojećih konze rva to ra .p ro izvodn je LTH. 
•Izrađene s u u vlast i toj režiji 2 s tac ionarne i 4 t r a n s p o r t n e kamion-hladnjače . 
Rad i se n a automatizaci j i pogona kupel j i za smrzavan j e sladoleda. 

Osim s t anda rdnog sladoleda »tonigo«, »sinjeguljica« i »punč« ove godine 
s tav i t će se u p r o m e t i nove vrs t i s ladoleda od badema, malima, jagoda i si. 
i b i t će obloženi čokoladom. 

Froš i r i t će sie prodajna mreža s ladoleda na Pu lu , Zadar , Split, Dubrovn ik 
i Ban j a Luku . 

Kapac i t e t tako proš i rene obnovljene i u r eđene s lado ledarne iznosit će 
200.000 kom sladoleda na dan. 

T r ž i š t e i c i j ene 

Značajnosti tržišta mlijekom i mlječnim proizvodima 
u Sloveniji у g o d . i 962. 

Tržište ml i jekom kao najosnovnijom n a m i r n i c o m u p r e h r a n i s tanovniš tva 
nedvoumnio zaht i jeva praćenje i anal iz i ranje po java o koj ima zavisi opskrba 
potrošača. Nažalost moramo us tanovi t i da j e ma lo za in te res i ran ih d ruš tven ih 
organizaci ja u Sloveniji, koje bi p ra t i l e proizvodnju , potrošnju; i opskrbu s ta-



novniš tva ml i j ekom i mlječnim proizvodima. Spomenuta činjenica je zato 
d ik t i ra la Pos lovnom udružen ju za mljekarstvo- da ustanovljuje s tanje t rž iš ta 
mli jekom u LRS, t'e o tome povremeno upoznava javnost, ddnoisno stavl ja 
nad ležn im repub l i čk im organima prijedloge za r ješavanje p rob lema koji p r a t e 
proizvodnju, p r e r a d u i opsk rbu mli jekom. 

č in jen ica d a je opseg proizvodnje ml i jeka u god. 1962. bio. manj i nego god. 
1961, dokazuje da se s točars tvo u Sloveniji preori jent iralo ' . To p reor i j en t i r a -
nje n a tov t renu tno ' n i je u sk ladu s po t rebama našeg tržišta. Ima višel uz roka 
za spomenuto preor i jen t i ran]e . Među najva.žnijima su svakako nepovol jni 
ekonomski uvjet i , koj i nužno d ik t i ra ju promjene, posljedica koj ih je nedo­
vol jna opskrba t r ž i š t a ml i jekom i ods tupanje od petogodišnjeg p respek t ivnog 
plana. 

P r e m a podac ima Zavoda za p r i v r e d n o p lan i ran je LRS, odjela za poljo­
pr ivredu, p roš le godine proizvedeno j e ukupno- cea 400 mil . 1. ml i jeka . Od 
toga n a d r u š t v e n o m sek to ru 44,2 mil. 1 (11%), a na individuailnom" sek to ru oca 
355,8 mil . 1 (89%). U k u p n a proizvodnja ml i jeka se u usporedbi s god. 1961, 
smanjila. Ta j e činjenica t im značajnija., jer j e u razdobl ju od zadnj ih p e t go­
d ina proizvodnja ml i j eka u s ta lnom poras tu . 

Osjetno se smanju je proizvodnja mli jeka n a inidividualnom s e k t o r u To> je 
inače u s k l a d u s pe r spek t ivn im razvojem d r u š t v e n e pol jopr ivredne proizvod-
nje; ipak bi m o r a o d ruš tven i sektor brže nadoknadi t i pad proizvodnje ind iv i ­
dualnog sektora , koj i za proizvodnju ml i jeka n e pokazuje dovoljno' in teresa , 
što- j e p r i j e svega posljedica! nerentabi lnos t i proizvodnje mli jeka. 

Tržišne kol ič ine mli jeka, koje su s organiz i ranim otkupom preuze le ml j e ­
ka re u Slovenij i god. 1962., u pr ispodobi sa god. 1961. b i l e fcU: 

, količ. o tkupi j . ' . o tkup ml i jeka n a sek to ru : 
G o d - ml i j eka (mil. 1) indeks druš tv . — P D imdivid. — P Z 

1961. 88,d 100 29,3 59,3 
1962. 83,0 93,7 32,7 50,3 

Podaci za god. 1962. n isu inače apsolutni, no ipak u b i t i n e ods tupa ju od 
izvršenog o tkupa . P r e m a s t v a r n i m podacima dobivenim od ml j eka r sk ih pogona 
otkupl jeno ije b i lo u k u p n o 81,318.700 1 mli jeka. Od t e količine m l j e k a r e su 
o tkupi le od po l jopr iv redn ih zaldruga (indiv. sektor) 48,879.300 1, od d r u š t v e n i h 
po l jopr ivrednih d o b a r a 32,439.400 1 mli jeka. Osim toga otkupi le su joši 181.600 
1 v rhn ja i to u p r v o m r e d u od individualnog sektora. : 

Smanjen je o t k u p a ml i j eka zai 6,3'% nije od tolikog značenja kao č injenica 
da se otkup 1 k o d indiv. pro izvođača smanjio« za 15,2% a da se o t k u p n a d r u š t v e ­
n im gospodars tv ima povećao samo- za- 11,15%, što u usporedb i s p o r a s t o m u 
god. 1961. (42,3%) iznosi svega 39,1%1. To je inače opravdano, j e r su u toj go­
dim po l jopr iv redna idoibra smanjenjem nisko* p roduk t ivn ih k r a v a snizile - b ro j 
muza ra t e t a k o poveća le p ros j ečnu godišnju proizvodnju mli jeka od 2.230 1 
(1961.) na 2.450 1 p o k r a v i . T o kao i činjenica da se učešće po l jopr iv redn ih 
dobara k o d o t k u p a tržlnih kol ič ina povećava od 33%' god. 1961. n a 38,90/» j e 
svakako' pozitivno', i pak p o t r e b e tržiš ta r ad i spomenut ih p romjena n i su bi le 
podmirene . 

Spomenu te činjenice nužno d ik t i ra ju što b ržu intervenci ju po l jop r iv redn ih 
doba ra p r i opiskrbi s t a n o v n i š t v a ml i jekom i mlječnim proizvodima. P o v e ć a n a 



t r žna /proizvodnja mli jeka n a d ruš tven im pol jopr ivrednim dobr ima mora l a bi 
nužno dik t i ra t i i smanjenje proizvodnih t roškova i is todobno povećat i r en ta - , 
bi lnost proizvodnje. Da se to postigne, p o t r e b n e su p romjene sadašnj ih t eh ­
noloških, ekonomskih i organiza torn ih uvje ta . 

N a t rž iš tu mli jekom prošle godine bilo je p romjena u o tkupnim cijenama. 
Za 1 l i t ru ml i jeka s pros jekom od 3,72°/» mas t i po lučena je cijena od 37,5 d i ­
nara . Mljekarski pogoni su plaćal i mli jeko d r u š t v e n i m pol jopr ivrednim do­
br ima prosječno' p o 44,29 d/l, ind iv idualn im pro izvođač ima 32,2 d/l. Pol jopr i ­
v redna su dobra dakle polučila • za 4,8 d/l v i šu o t k u p n u ci jenu (bez premije) , 
individualni pak. proizvođači su za mli jeko fco sabira l i š te dobili 1,79 d/l više 
nego god. 1961. O t k u p n e cijene cjelokupne kol ič ine ml i jeka otkupl jenog od 
pojedinih ml j eka ra .kretale s u se od 29,12 i 45 d l i t ra . 

Još značajnije su bile razl ike u o tkupn im cijenalma ml i jeka individualnog 
i d ruš tvenog sektora, koje su se k re t a l e od 28 d ( individualni sektor) i 47,5 d 
(pol joprivredna dobra bez premije) . S obzirom n a p r e m i j u od 15 d p o 1, koju 
je uspjelo zajamčiti većini pol jopr ivrednih dobara , m o ž e m o kons ta t i ra t i da je 
maks ima lno polučena raz l ika u otkupnoj ci jeni b i la 34,5 d 1. Ta je raz l ika 
veća od pros ječne o tkupne cijene mli jeka 'Otkupljenog od indiv idualnog proiz­
vođača. Stoga je i razumlj ivo • da indiv idualn i proizvođači podi takovim uv je ­
t ima n i su više za in te res i ram za daljnju t r ž n u proizvodnju mli jeka. Takovo 
s tanje uzrokuje brzo smanjenje p r e r a d e ml i j eka u! ml ječne proizvode, koja je 
proizvodnja u Slovenij i u pr ispodobi s d rug im repub l ikama , t r e b a l a ima t i 
najpovoljni je uvjete . 

Iz poda taka s ab ran ih kod Udruženja , m l j eka r sk i pogoni su plas i ra l i n a 
domaće tržište ukupno. 33,4 mil. 1 konzumnog pas te r iz i ranog mlijeka, što j e 
za 4,5% m a n j e od p rodane količine u god. 1961. U Hrva t skq j . su ml jekare p r o ­
da le 3,537.000 1 konzumnog mlijeka! (Rijeka, Zagreb) . Z n a t n o se povećao izvoz 
ml i jeka u I ta l i ju (Trst, Gorica), te j e dos t igao 4,726.000 1. U usporedbi s god. 
1961. izvoz mli jeka povećao se za 36%, kod čega je vr i jednos t te količine ml i ­
j eka premaš i la 200 mil . d. 

Osim proda je pas ter iz i ranog mli jeka 39,7 mil . 1 od organiziranog o tkupa 
prerađeno- j e u ml ječne proizvode. Količina p r e r a đ e n o g mli jeka j e bi la za 25% 
m a n j a nego- u god. 1961. To. je prouzročilo, da p roš le god ina proizvodnja ml ječ­
n ih proizvoda n ikako nije pokr iva la p o t r e b e d o m a ć e g tržiš ta . I s tovremeno iz 
spomenut ih razloga n i je se mogao rea l iz i ra t i p r edv iđen i izvoz sira. Iz naše 
Repub l ike je bilo izvezeno u I ta l i ju samo 4.084 k g ementa lca i t r ap i s ta i 7.970 
kg topljenog sira u Gvineju. 

Poman jkan j e mlječnih proizvoda n a domaćem t rž i š tu j e diktiralo' da su 
ml j eka re u LRS dokupi le iz d rugih r e p u b l i k a 229 t maslaca i 127,5 t razn ih 
v r s t i s ireva, dok su u druge r epub l ike p roda le 71,8 t mas laca i 192 t sira. 
Najveći je. bio pad proizvodnje maslaca, topl jenog i m e k i h sireva. 
Pro izvodnja mlječnih proizvoda god. 1962 bi la j e : 

Vrst proizvoda 
količina 
kg, 1, t (1961 = 100) 

i ndeks p ros j . p rod . c i j . mljek.. 
d/kg, 1 

1. maslac (I i I I kv.) 
2. t v rd i i po lu tv rd i sirevi 

ementa lac 

1,023.000 k g 
1,461.800 „ 

395.350 „ 

82,2 
10-1,6 

78,5 

844,2.— d 

http://Hrvatskqj.su


Vrst proizvoda količina indeks 
kg, 1, t (1961 = 100 

prosj. prod. cij. ml jek. 
d/kg, 1 

grojer 348.380 „ 97 553.— 
t rap is t 426.640 „ 128 417—500.— 
edamac 96.410 „ 98,8 535.— 
gouda 122.620 „ 160 500.— 
tolminski s i r 64.370 .., 93 490.— 
p a r m e z a n 8.060 „ 86,4 1.103.— 

3. meki sirevi 53.800 „ 87,2 (670.—) 
4. topl jeni sir 160.490 „ — • 467 (138 k.) 
5. svježi k rav l j i sir 316.570 „ 99 136.— 
6. vrhnje 395.100 1 111 410.— 
7. jogur t 1,102.100 1 119,5 28 (0,25 1) 
8. mli jeko u p r a h u 682.400 kg 87,7 450.— 
9. mlječni sladoled 5,132.070 korn 196,7 21 .— 

10. kazein (za prodaju) 56.158 kg 71 (520.—) 
11. kaze inska l jepila 469,9 t 107,3 507.— 
12. jugoli t 85 t 88,8 1.200.— 

Osim t ih ml ječnih proizvoda ml jekare su plas i ra le proizvođačima: 
1,910.700 1 obranog mlijeika (a 7—20 d) 

630.370 1 s t epke (a 2—10 d) 
2,800.000 1 s i ru tke (a 0,5—2 d) 
Iz p reg leda se vidi d a se p r e r a d a mli jeka u pojedine mlječne proizvode 

smanj i la u usporedb i s proizvodnjom u god. 1961. Najviše se smanji la proiz­
vodnja maslaca, ementalca , mekog i topljenog sira. /Uzroci tome su pri je svega 
u manj im kol ič inama oitkupljenog m l i j e k a / v i s o k i m proizvodnim t roškovima 
i određenim ci jenama (maslac), .manj im kol ič inama »nesilažnog« ml i jeka 
(ementalac) t e s m a n j e n o m kvaren ju sira (topljeni sir). 

Cijene ml ječn im proizvodima, po kojima su ml j eka re p las i ra le direktno, n a 
tržište, odnosno t rgovačk im poduzećima, nisu se bi tno povisile, iako> su poviše­
ne o tkupne cijene ml i jeka . Maloprodajna cijena pas ter iz i ranog mli jeka se j e 
prošle godine povis i la i u pros jeku dostigla 55,66 d za. l i t ru mli jeka u bocama, 
odnosno cea 48,20 d za ostalo mli jeko. Odobrenje povišenja cijena pas te r iz i ra ­
nom mli jeku su mjeka re dobile od nadležnih vlast i tek zadnj ih mjeseci. I s to­
v remeno su nekim, m l j e k a r a m a bile odobrene i više cijene mlječnim pro iz ­
vodima. 

Značajtno za t ržiš te ml i j ekom i mlječnim proizvodima bilo je i ve l iko 
ods tupanje u c i jenama is t ih proizvoda između pojedinih proizvođača (mlje­
kara) . Uzrok t o m e je p r i j e svega u različitoj o tkupnoj cijeni mlijeka, odobra ­
van ju cijena po. nadležnoj v las t i te ostalih proizvodnih i t rž išnih uvjeta. S t a ­
kovom si tuacijom se okorist i la pri je svega malo t rgovačka mreža. Pot rošači su 
p a k u pojedinim područ j ima bili time: više ili m a n j e pogođeni . 

Tržiš te ml i jekom je bi lo prošle godine nedovoljno snabdjeveno, što. p o n o ­
vno- dokazuje da je nužno po t rebno pr i je svega doni je t i od luke koj ima bi se 
zajamčile dovol jne i r edov i t e količine mlijeika, koje bi po kval i te t i odgovara le 
p o t r e b a m a p r e r a d b e n e indus t r i je . Da se to. osnovno p i t a n j e riješi, nužno je u 
Slovenij i p romi jen i t i i ostale uv je t e n a područ ju p r e r a d e i t rž i š ta ml i jekom. 

Inž. Milan Hafner 
Poslovno združen je za mleka r s tvo 

Ljublj ana 



Iz d o m a ć e i s t r a n e š t a m p e 

Pokusno siliranje lucerke uz dodatak 
melase i čistih kultura bakterija mlječ­
no-kiselog vrenja (Balzer L., Prebeg M., 
Prsa M.-Veterinaria 4/9 1962.) — Prove­
deni su pokusi siliranja lucerke u labo­
ratorijskim razmjerima uz dodatak me­
lase (3,33% na zelenu masu) i čistih kul­
tura bakterija mlječno-kiselog vrenja.' 

U| staklene cilindre unutarnjeg pro­
mjera 14 cm i visine 50 cm stavljena je 
odvagnuta isjeckana lucerka u težini od 
3 kg sa 17,2% suhe tvari. U neke od njih 
dodano je istodobno sa zelenom masom 
po 100 g melase otopljene u 165 g vode 
i po 5 ml čiste kulture bakterija mlječno-
kiselog vrenja (siloba). Kod silaže uz do­
datak melase i čiste kulture bakterija 
mlječno-kiselog vrenja ugljikohidrati iz 
melase prevreli su isključivo u mlječnu 
kiselinu 1,98—2,72°/o>. Sadržina octene ki­
seline bila je relativno vrlo malena 0,385 
—0,44%, pa je omjer mlječna : octena ki­
selina bio vrlo povoljan. Djelovanje či­
ste kulture bakterija mlječno-kiselog 
vrenja očitovao se i u relativno maloj 
razgradnji bjelančevina. Sadržina amo­
nijaka bila je niska 0,0291 — 0,0318%. 
pH je također bio povoljan 3,85 — 3,92. 
Dodatak same melase bez čiste kulture 
bakterija mlječno-kiselog vrenja djelo­
vao je manje povoljno. Omjer kiselina 
mlječna : octena bio je nepovoljniji. Naj­
slabija je bila silaža, kojoj nije bilo ni­
šta dodano. Uklanjanje kisika vacuumom 
i upuštanje ugljične kiseline očitovalo se 
smanjenjem pH i manjom razgradnjom 
bjelančevina. Dodatak čiste kulture bak­
terija mlječno-kiselog vrenja bez melase 
neznatno je utjecao na povećanje kvali­
tete silaže. 

Izložba mljekarske tehnike u Londonu 
(The Dairy Engineering Exhibition) 
Od 1. do 5. IV o. g. bit će u Londonu 

opsežna izložba suvremenih strojeva i 
uređaja za prijevoz i prijem mlijeka, 
tenkova za prijem i skladištenje mlijeka, 
uređaja za pasterizaciju i sterilizaciju 
mlijeka, strojeva za punjenje boca mli­
jekom, strojeva za hlađenje, za preradu 
i pakovanje vrhnja, uređaja za proizvod­
nju sira, strojeva za proizvodnju slado­
leda, za čišćenje i dezinfekciju labora­
torijskog priboja, električnih kolica, 
kanta za mlijeko, automata za prodaju 
mlijeka i dr. 

Uz to će se održati i izložba mlječnih 
proizvoda. 

Automatsko ispitivanje mlijeka u 1 
minuti — Britanski državni zavod za 
istraživanje mlijeka nakon višegodišnjih 
pokusa konstruirao je aparat s pomoću 
kojeg se u 1 minuti može odrediti u 
mlijeku sadržina masti, bjelančevine i 
šećera. Osnovno u konstrukciji tog apa­
rata je Spektroskop. Posebno se ustanov­
ljuje sadržina masti, pa bjelančevine i 
šećera. Pokusi u praksi kod velikog bro­
ja uzoraka mlijeka i od krava raznih pa­
smina dali su zadovoljavajuće rezultate. 
Hadi toga razmatra se mogućnost serij­
ske proizvodnje tog aparata. 

(»Welt der Milch« 51/52-1962.) 
O novom obliku fösfataza probe 

(Ueber eine neue Form der Phoshatase-
probe 1—' dr H. Konrad — Aus dem Insti­
tut für Milchforschung, Oranienburg — 
Deutsche Milchwirtschaft 12/1962. Leipzig.) 
— Za kvalitativno dokazivanje alkalne 
fosfataze u mlijeku upotrebljen je spe­
cijalni reagens papir u obliku trake 
—• koji je nakvašsn u prikladnoj otopi­
ni supstrata i neprodušno zatvoren) u 
kesi od umjetne tvari. Proizvodi ga pod 
nazivom »Phosphatest« tt Feinchemie K. 
H. Kailies KG Lebnitz/Sa. Postupak pro­
be je ovakav: kesa se razreze u sredini 
(pa može poslužiti za dvije probe). Iz 
nje se izvadi reagens papir. Trećina pa­
pira se umoči u probu mlijeka i ponovno 
stavi u kesu koja se zavari plamenom, 
npr. šibicom, plamenikom i si. Kod toga 
se služimo kvačicom koja prigodom va­
renja drži čvrsto skupa rubove kese, a 
da se ne smežuraju. Nakon toga se kesa 
s reagens papirom stavi u termostat kod 
38llC, vodenu kupku, inkubator ili u džep 
ad veste (grijanje tjelesnom temperatu­
rom) i tamo ostavlja 1 — 2 sata. Pojavi 
li se za to vrijeme žuta boja znak je da 
se u probi nalazila alkalna fosfataza. Da 
se bolje vidi žuta boja, postavi se kesa s 
papirom ma bijelu podlogu. Za kompara­
ciju služimo se uzorkom kuhanog mlije­
ka Ш uzorkom sirovog mlijeka. 

Reagens papir je opsežno ispitan. Nji­
me se može dokazati dodatak 0,3 — 0,5% 
sirovog mlijeka i ako je grijano kraće 
od 20 sekunda i manje od propisane 
temperature grijanja 71° — 68°C. Opisa­
nom metodom se jednostavno i brzo ru­
kuje i tačna je. Može poslužiti mljekar­
skoj industriji i organima za nadzor ži­
vežnih namirnica radi utvrđivanja da li 
je mlijeko pravilno pasterizirano. 


