krajevi pored usitnjene i razbacane proizvodnje, nemaju saobradajnih i drugih
tehni¢kih uslova za organizovano sakupljanje i prihvatanje mleka.

S porastom procenta otkupljenih koli¢ina i mjegovog nivoa 1964. godine ne
moZemo bitl zadovoljni, kada znamo da u robnoj proizvodnji ona treba da
bude znatno visa. U odnosu na otkup, kapaciteti mlekara 1963. godine u zemlji
kori¢eni su sa 75%, u BiH 38%, Crnoj Gori 29%,, Hrvatskoj 78%, Makedoniji

63%, Sloveniji 61% i Srbiji 94%. Medutim, realno koriféenje kapaciteta zbog
medurepublitkog prometa je kod pojedinih republika drugagije. Naime, mle-
kare BiH, Makedonije 1 uZe Srbije kupovale su u Vojvodini i Hrvatskoj, a
mlekare Hrvatskog Primorja kupovale su mleko iz Slovenije itd. Zbog nedo-
statka mlekarskih kapaciteta (neadekvatna lokacija kapaciteta u zemlji) u Voj-
vodini npr. mlekare koriste svoje kapacitete s preko 100%, pa i pored toga,
oko 50 miliona litara mleka odlazi van Pokrajine ili ostaje necbuhvadeno (vidi
procenat otkupa u Vojvodini). Procenat od proizvodnje otkupljenog mileka u
Svajcarskoj iznosi 71,5%0, na Novom Zelandu 88%, u SSSR-u 86%/ itd.!

Niska stopa otkupa mleka snazno utiGe na dinamiku razvoja mlekarske
industrije, 1 to ne samo u smislu poveéanja savremenih kapaciteta, veé¢ i u smislu
obezbedenja trzista kvalitetnim i standardnim proizvodima. Za potro$nju grad-
skog stanovni$tva prosetno se putem otkupa obezbedi 36%0 mleka svih vidova,
u tome mlekare 32%,, $to znadi, da se -snabdevanje gradana vrsi mahon preko
seljadke pijace mletnim proizvodima domadéih vrsta u mnogo varijanata.

Krajnji cilj mlekarske politike kod nas jeste poveéanje proizvodnje, od-
nosno trznih viskova i vedeg zahvatanja istih putem organizovanog sakupljanja,
obrade i proizvodnje standardnih mleénih proizvoda.

Opadanje proizvodnje u uslovima nezasicenog trziSta, kao posledica nejed-
nake stimulacije proizvodada je ekonomski negativna pojava. Stoga treba nasto-
jati da se putem odgovarajuéih agro-ekonomskih zahvata, pa i administrativnih
mera, ova tendencija zaustavi i usmeri u pozitivnom praveu.

IZVORI:

Statistitki godisnjaci za fretirane godine

Povremene publikacije Saveznog zavoda za statistiku

Production Yearbook, izdanje FAO za 19637

»Trziste mleka i mlednih proizvoda u uslovima industrijske proizvodnje i savre-
menih metoda obrade i prerade mleka«, studija Instituta za mlekarstvo 1962.

w0 po

Vijesti -
ODRZAN JE III SEMINAR ZA MLIEKARSKU INDUS'I'RIJU

U Zagrebu je od 10—12. II 1965. odrZan trodnevni III Seminar za miljekar-
sku industriju, koji je organizirao Prehrambeno-tehnologki institut.

Seminaru je prisustvovalo oko 40 polaznika iz fakulteta, instituta i mlje-
karskih privrednih organizacija iz cijele zemlje.

Karakteristika ovogodignjeg, ve¢ tradicionalnog, mlJekarskog seminara bila
je izbor predavanja iz usko specijaliziranih tema i sudjelovanje predavaca iz
gotovo svih naSih republika.

! Iz studije »TrZiste mleka i mietnih 'prouzxvoda« — Institut za n'nﬂeikaxrssbvo kOJu
je tinansirao Savezni fond za nautmi rad 1962. godine.
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Okvirna tema seminara bila je: opremanje i uskladi$tenje mljeénih proiz-
voda. U okviru ove teme odrzano je 17 referata.

Referate su odrzali struénjaci iz Hrvatske (10), Srbije (4), Slovenije (2),
Bosne i Hercegovine 1). ,

Medu referatima zapazZeno je i 6 omgmalmh naucmh radova, koji su do-
prinjeli podizanju nivoa semiinara.

Sva predavanja odrZana na seminaru od$tampana su i umnoZena kao po-
sebni svezak. Neka od njih bit ¢e §tampana u listu »MLJEKARSTVO«.

RASPORED PREDAVANJA

III Seminara za miljekarsku industriju
Tema seminara:
OPREMANIE 1 USKLADISTENJE MLJECNIH PROIZVODA
— Otvaranje seminara i pozdrav ucesnika — znaéaj i wloga 111 Semmara iz
mljekarstva
Prof. dr Marijan LACAN, direktor Prehrambeno-tehnologkog 1nst1tuta,
Zagreb
— Opremanje 1 uskladiStenje konzumnog m]ueka )
Prof. dr inZ. Ante PETRICIC, Tehnologki fakultet, Zagreb
-— Tipovi ambalaZe za konzumno mlijeko
Doc. Franc KERVINA, dipl. inZ. Biotehnitka fakulteta, Ljubljana
— Ekonomski aspekti razli¢itih tipova ambalaZe za konzumno mlijeko
" Dusan VITKOVIC, dipl. ekon. Poslovno udruZenje za mlekarstvo, Beograd
— Tehnicki aspekti razli¢itih tipova ambalaZe za konzumno mlijeko )
Matej MARKES, dipl. inZ. Prehrambeno-tehnologki institut, Zagreb
— Utjecaj askorbinske kiseline na trajnost mljecnog praha
Prof. dr inZ. Ante PETRICIC Tehnologki fakultet, Zagreb, prof. dr Franjo
MIHELIC, Tehnoloski fakultet, Zagreb, Vera VOJNOVIC dipl. inZ. Tehno—
- logki fakultef, Zagreb
— Proizvodnja maslaca za dulje uskladiStenje
Doc. dr Silvija MILETIC, dipl. inZ. POl]O{pI’lVI‘E‘dnl fakultet, Zagreb
— Plijesni u vrhnju i. maslacu
Ljerka PECEK, dipl. inZz. Zagrebatka mljekara, Zagreb

— Opremanje maslaca za potro3nju i utjecaj omotnih materijala na kvalitetu

i trajnost

Franc FORSTNERIC, dipl. inZ. Mlekarskl Solski center, Kranj
— Odredivanje stupnja zrelosti sira ribanca

Dr Vladimir VABIC, dipl. inz. Skola zdravstvenih tehni¢ara, Zagreb
— Stetni razgradni produkti kod sireva u toku zrenja

Prof. dr BoZidar ROGINA, d1p1 inZ, Poljo\pmvredm fakultet, Zagreb
— Faktori koji utje€u na trajnost sira

Matej MARKES, dipl. inZ. Prehrambeno-tehnologki institut,. Zag:rab
— Ubrzanje zrenja sira

Doc. dr Ivica VUJICIC, dipl. inZ. Poljoprivredni fakultet, Novi Sad
— Biokemijske promjene u toku zrenja

Dr Matilda GRUNER, dipl. in%, Tehnologki fakultet Zagreb

-— ReZim ¢uvanja i uskladistenja sira
‘Dr Davor BAKOVIC, dipl. inZ. Tehnologki fakultet, Zagreb
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— Beli sirevi Bosne i Hercegovme
- Doc. dr Natalija DOZET, dipl. inZ. POlJ(]pI‘IVI‘OdIll fakultet, Sara;evo
~— Opremanje belog sira
Vitomir RAKIC, dipl. inZ. Instltut za mlekarstvo Jugoalavue Beograd
-.— Uskladistenje pri zrenju i lagerovanju kao i oprema belog sira
Ljubomir DPORPEVIC, dipl. in%. Mlekarska gkola, Plrot
— Diskusija i zakljuéci

ZAKLJUCCI III SEMINARA ZA MLJEKARSKU INDUSTRLJU

I MLIJEKO
1. Proizvodnja
Prisutni struénjaci smatraju da je potrebno poduzeti odredene mJere u cilju
pdboljsanja kvalitete sirovine — mlijeka. U tu svrhu predlazu da se SIV-u i
“SPK-u upute ove preporuke:

a) za posebno premiranje nisko hladenog mlijeka primljenog od proiz-
vodada; _

b) da se investitorima uslovi da kod izgradnje novih mlijetnih farmi, oba-
vezno postavljaju uredaje za miskio hladenje mlijeka;

¢) da se proizvodadima mlijeka druifvenog sektora koji nemaju. potrebnu
opremu preporuéi postavljanje mehanickih uredaja za nisko hladenje
mlijeka u §to kratem pericdu (2—3 god.);

d) da se odmah otpo¢ne izuavanje najpogodnijeg tipa rashladne opreme
(s tehnickih i ekonomskih aspekata) za hladenje mlijeka na farmama uz
suradnju proizvodata opreme, proizvodada mlijeka 1 naudnih ustanova.

2. Obogacéivanje mlijeka i mljecnih proizvoda

U cilju povedéanja trajnosti i pobolj$anja biolodke vrijednosti mljeénih pro-
izvoda preporud¢a se nauéno-istrazivackim ustanovama da porade na izucavanju
ovog problema, i radnim organizacijama, da pridu realizaciji obogacivanja
mlijeka i mlje¢nih proizvoda vitaminima A, D1 C.
3. Pakovanje — ambalaZa za mlijeko

Imajuéi u vidu sve veée potrebe u konzumnom mhjeku predlaze se:

a) izutavanje najpogodnijeg tipa mnepovratne ambalaZe za konzumno mli-
jeko — s tehnitkih i ekonomskih aspekata (meka i kartonska). Pri tome
treba voditi ratuna 0 moguénosti upotrebe wdomamh ambalaznih materi-
jala;

b) izudavanje ambalaZe i obrade mlijeka, eventuaino rekonstrukcije mljec-
nog praha za snabdijevanje deficitarnih podru¢ja. Takoder i lokacija
proizvodnje suficitarnih podruéja, koja ée se orijentirati na proizvodnju
konzumnog mlijeka za deficitarna podruéja.

II MASLAC
g
S obzirom na neujednadenu sezonsku proizvodnju maslaca, te neplanskof

koriStenje postojeéih kapaciteta i radne snage predlaze se:
1. orgamjzirati dogovor privrednih organizacija o specijalizaciji, racionali-
zaciji 1 koncentraciji proizvodnje i pakovanja maslaca;
2. izu¢avanje i pobolj$anje tehnologije i ambalaze za dulje skladistenje
maslaca;
3. izgradnja pogodnih skladista za dulje skladigtenje maslaca (za materi-
jalne rezerve, za izravnanje lokalnih i sezonskih razlika u proizvodnji i

44



potrodnji, za turizam i za izvoz). Ova skladista bi trebala graditi ili
udruZene mljekare, ili velikoprodajna poduzecda.
' Il SIREVI ’

U svrhu boljeg\ kori$tenja stru¢nih kadrova, opreme i pogona poboljSanja

kvalitete proizvoda i bolje opskrbe tr¥i%ta sirevima predlaZe se:

1. dogovor privrednih organizacija o specijalizaciji, ra]omzac1j1 i k'oncen-
traciji proizvodnje sireva;

2. daljnje tehnolosko-ekonomsko jzudavanje i izbor najpogodnije ambalaZe
za tvrde i bijele sireve i postepeno uvodenje domaéih materijala za
umatanje, ambaliranje ili premazivanje sireva, kako u toku zrenja.tako
i za maloprodaju,;

3. nastavak i profirenje izuéavanja sredstava za ubrzamo zrenje sireva, vo-

. dedi ratuna o kvaliteti 1 trajnosti tachyVlh sireva u na$im uslovima pro-
izvodnje i trZista;

4. izgradnja pogodnih centralmh komercijalnih skladigta za sireve — za
materijalne rezerve, za izravnavanje sezonskih i lokalnih razlika u pro-
izvodnji i potro$nji, za turizam i za unifikaciju robe za izvoz.

IV ORGANIZACIJA

1. Zbog dosadadnje slabe orgamizacione povezanosti nau¢no-istraZivackih
institucija i mljekarskih radnih organizacija predlaZe se osnivanje ko-
miteta za koordinaciju u mljekarskoj industriji, odnosnc takovog na-
cionalnog regulativnog tijela, koje bi po svim va¥nim pitanjima donosilo
obavezne preporuke. U ovo tijelo ukljuditi predstavnike udruZenja, po-
duzeéa, fakulteta, instituta, komora i sekretarijata; ’

. 2. preporuda se mljekarskim radnim organizacijama da u smislu prepo-
ruke o nau&no-istra¥ivag¢kom .radu — formiraju i koriste sredstva za
nauéno-istrazivaéki rad. :

V OSTALO

Pored toga donose se i ove preporuke;

1. oZiviti rad Jugoslavenskog druftva mljekarskih strulcngak:a

2. slijedeéi seminar za mljekarsku industriju ogramiéiti na uZ broj tema;

3. preko dasopisa »Mljekarstvo« iobjavljivati i nauéne radove;

4. preporu¢iti fakultetima i institutima, da preko »Mljekarstva« objavljuju
prethodne informacije o naudno-istraZivatkom radu s podrudja mljekar-
stva koje vrie n]1h0v1 strudnjaci.

MLIEKARE U SR HRVATSKOJ OVLASTENE SU VRSITI
M. P.P. NA BRUCELOZU

. Narodne Novine br. 2 od 21. I 1965. donjele su Naredbu o provedbi mjera
za sprefavanje stodnih zaraza u god. 1965, U glavi II Spredavanje zaraza koga
govom 0 BRUCELOZI doslovno stoji:

»Mljeklarska poduzeéa su duZna tri .puta godidnje ispitati na bruzelozu
prstenasto-mljeénom probom mlijeko koje se sabire u sabiralidtima.«
U daljnjem tekstu:
»Ako se prstenasto-mljednom probom utvrdi na sabiralitu pozitivna
i sumnjiva reakcija, mora se o tom izvijestiti nadlezna opéinska veteri-
narska inspekcija.«
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Brucela antigen koji je potreban za tu

. probu kod nas proizvodi Veterinarski in-
stitut u Zagrebu. On je izdao i Uputstvo za
vrienje i prosudivanje prstenasto~m113ecne
probe. '

Ova proba upotrebljava se kao brza
orijentaciona dijagnosti¢ka metoda za kon-
trolu staja, uzgoja ili krajeva gdje nema
bruceloze ili onih staja, uzgoja i krajeva,
za koje nemamo podataka o stanju bru-
celoze.

Ukoliko se sa MPP d0b1]u pozitivne
ili sumnjive reakcije odmah se- uzima
krv svim grlima dotitne staje ili uzgoja
goveda, da se pretragom krvi utvrdi koje
su Zivotinje zaraZene.

Za vr8enje MPP treba uzeti promije-
-$ano mlijeko od jedne muZnje krave, a
nikako mlijeko, koje se dobije, ako se iz-

~ muze samo 1—2 decilitra mlijeka, Nadalje
isgg&a’r;‘ggn%ﬁ%‘%’::b ;‘f,fe p nﬁ;‘g’;jg;’; MP.P.’ daj‘e mnogo pouzdanijev.i izraziti;e‘re-

. (Foto: MaSek) akcije, ako se ova proba vrsi na uzorcima

mijefanog mlijeka od 3—6 krava iz mlje-
karskih kanta. MPP .mo?e se vr§iti samo sa svieZim mlijekom normalnog 1iz-
gleda. Pasterizirano mlijeko i mlijeko promijenjeno uslijed bilo kakvog razloga
nepodesno je za vrienje ove probe, jer takvo mlijeko da_]e tnepouzdane reakcije.
Potreban pribor: ‘

1. epruvete duzine 8—10 cm promjera 7T—10 mm (epruvete moma;]u biti
tiste i suhe, a po moguénosti i sterilne. Nakon upotrebe, epruvetu treba dobro
oprati u sredstvu, koje uklanja mast sa stijenki epruvete. Zatim isprati dobro
u vodi, a na kraju isplahnuti s destiliranom vodom i ostaviti da, se. osuge);

2. drveni stalak s rupicama za epruvete ili ne$to slitno za stavl; anje epru—
veta u okomiti polozaj;

3. pipete par komada od 1—2 ccm ili brlzg\aluce od 1—2 cem (lpmpe.’oe i bri-
zgalice nakon upotrebe ispiru se nekoliko puta, najprije u obidnej, a zatim u
destiliranej wodi); : .

4. staklena kapaljka s gumemm mastavhom )

5. brucela antigen za mljeénu prstenastu 1pr«ofbu.

Izvodenje reakcije

Pipetom ili brizgalicom - stavimo u epruvetu 1—2 cém svieieg neobranog
mlijeka, tako da visina stupca miijeka u epruveti bude 2 cem. Dobro pro-
muckamo boéicu s obojenim brucela antigenom i dodamo kapaljkom 1-—2 kapi
tog antigena. Odmah nakon dodavanja antigena laganim mucékanjem 0 okre-
tanjem epruvete, dobro izmijefamo mlijeko s antigenom tako, da mjefavina
izgleda pepeljasto plave boje. Kod muékanja i okretanja epruvete treba naro-
dito paziti, da se ne stvara pjena. Zatim epruvetu stavimo 45 minuta u termostat
u kojem je temperatura 37° C ili, ako nemamo na raspolaganju termostat, osta-
vimo 90 minuta na sobnoj temperaturi od 20-—25° C.
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' Nakon tog vremena pojavit ¢e se reakcija koja zavisi o tome da Ii je zivo-
tinja (ili zwotmge), od koje preftr'azu_]emno mlijeko, zaraZena brucelozom ili
nema bruceloze.

Ako uzorak mlijeka potjede od knave zaraZene brucelozom, onda u mlijeku
takvih krava ima brucela aglutinina, koji su vezani na fino dispergirane kap-
ljice mljetne masti. Brucela bakferije iz dodanog antigena povezuju se s tim
kapljicama mlijeéne masti, koje se zbog procesa skorupljenja izdvoje na povr-
$inu mlijeka i tako nastaje plavo-ljubicasti prsten o§tro. ogranic¢en o‘d bijele bo;|e
miijeka ispod prstena, a otuda i naziv »prstenasta  proba«.

Kod mlijeka krava, koje nisu zarazene brucelozom, ne oboji se vrhnje izlu-
¢eno u obliku prstena, a mlijeko ispod prstena ostaje jednoliéno plavo-ljubidasto
obOJeno ,

Prosudivanje reakcije
Izmedu izrazito pozitivne i negativne reakcije moZzemo dobiti jos i reakeije,
koje variraju po svojoj jadini izmedu ove dvije reakcije i zbog toga, kod pro-
sudivanja mljeéno-prstenaste probe, sluzimo se ovim oznakama:
— (negativna reakcija) = prsten vrhn_]a je sasvim bijele bOJe a mlijeko
ispod prstena plavo-ljubicaste boje;

+ (sumnjiva reakcija) = prsten vrhnja u obliku crte, jedva hedto taquJe
obojen od mlijeka ispod prstena; -

-+ (slabo pozitivna reakcija) == sloj vrhnja 1 mm é‘irok, nije ostro ogra-
nicen, svijetlo-plavo-ljubitaste boje, mlijeko ispod prstena slabo obo-
jeno; ‘

+ + (pozitivna, reakecija) = sloj vrhnja u obliku prstena plave-ljubifaste

boje, 2—3 mm Sirok, nije odtro ogranicen, stupac mhgeka ispod prstena
" odbojen, ali ne potpuno;

+ 4+ + (izrazito pozitivma reakcija) = intenzivno plavo-ljubidasto obojen pr-
sten. vrhnja od 2—4 mm §irok, oftro ogranicem od mlijeka ispod pr-
stena. MhJeko Je s1vo bijele boje, potpuno odbojeno.:

. ZLATKO MASEK

Trznste i cijene

U februaru o. g. ponovno su pov1sene cijene ml]ecmm sprmzvodm'na na
zagrebackom trmstu Sto je wodljive iz ovog pregleda:

cijene na veliko cijene na malo
d d

konzumno mlijeko 1 ‘ 75— ' 81— 8 Bk
jogurt 1 v 175.— 210.—
vrhnje kiselo 1 : 600.— i 725.—
vrhnje slatko 1 ) 800.— . 940.—
maslae I kl. kg : 1400 — 1500 : 1560 — 1760
maslac II kl. kg ' 1300 — 1400 1400 — 1450
sviez kravlji sir kg , 260 — 300 340.—
trapist kg . 800 — 960 860 — 1140
sport trapist kg : 950 — 970 1100 — 1140
edamac kg - 1000 — 1050 1120 — 1200
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