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OSVRT NA NAŠE PROPISE O MLIJEKU 
I MLJEČNIM PROIZVODIMA 

U r a z m a t r a n j u n a š i h z a k o n s k i h p r o p i s a z a s l u ž u j e p a ž n j u n e s a m o o n a m a ­
t e r i j a , k o j a j e o b u h v a ć e n a z a k o n s k i m r e g u l a t i v i m a , n e g o i o n a k o j a n j i m a n i j e 
o b u h v a ć e n a . 

I Propisi 

O s n o v n i z a k o n o n a d z o r u n a d ž i v e ž n i m n a m i r n i c a m a (18. IV 1956), U r e d b a 
0 p r o v e d b i O s n o v n o g z a k o n a (25. V I I 1956) i P r a v i l n i k o k v a l i t e t u m l i j e k a i 
p r o i z v o d a o d m l i j e k a ( 8 . ' I V 1964) u n e k i m s u s v o j i m p r o p i s i m a j a s n i i d e f i n i ­
t i v n i , u d r u g i m a s a s v i m o p ć e n i t i . N e k e s u f o r m u l a c i j e n e d o v o l j n o j a s n e , a i m a 
1 t a k o v i h , k o j e n e m a j u n a u č n o - t e h n o l o š k o o p r a v d a n j e . 

U o v o m ć e m o s e i z l a g a n j u o s v r n u t i n a n e k e n e d o s t a t k e o z a k o n j e n i h p r o ­
p i s a o m l i j e k u i m l j e č n i m p r o i z v o d i m a . 

1. M l i j e k o 
O s n o v n i z a k o n d o z v o l j a v a d a s e » n a m i r n i c a m a m o g u d o d a v a t i v i t a ­

m i n i , m i n e r a l n e so l i i d r u g e m a t e r i j e o d b i o l o š k e v r i j e d n o s t i , r a d i o b o g a -



ćivanja sastava«, dok Pravi lnik zabranjuje »dodavanje namirn icama d ru ­
gih kemijskih sredstava« kao i »konzerviranje namirn ica zračenjem joni-
zirajućim zrakama«. 
Prednje formulacije, izgleda, ni jesu po tpuno suglasne, pa se postavlja p i ­

tanje, da li. je kod nas dozvoljeno vi taminiziranje mli jeka dodatkom vi tamina 
A i P ili zračenje mlijeka UV zrakama — što se pr imjenjuje u mnogim 
zemljama. 

Pravi ln ik propisuje da se »mlijeko može paster iz i ra t i »samo po jed­
nom od slijedećih pos tupaka : 
— zagr i javanjem na 63—65° C kroz 30 min. ili 
— na 71—74° C kroz 40 sekundi ili na 74—76° C kroz 15 sekundi ili 
— na 85° C za vri jeme od 1 minute . 
Ovakav propis o pasterizaciji ne odgovara sav remen im spoznajama, a po­

sljednji zahtjev (viša t empera tu ra i dulje trajanje) n e m a tehnološkog oprav­
danja. Pored toga isključuje se mogućnost p r imjene i d rug ih savremenih t eh ­
noloških pos tupaka termičke obrade mlijeka. 

Podaci o sastavu mlijeka pol joprivrednih dobara pokazuju da tokom 
čitave godine mlijeko nema 8,5i0/o bezmasne suhe tva r i i 1,029 specifične težine, 
pa su proizvođači, kao i mljekare, povremeno u nemogućnost i da udovolje 
ovom zahtjevu Pravi lnika . 

Za proizvodnju paster iziranog mli jeka može se upot r i jeb i t i sirovo mlijeko, 
koje potječe od krava ; oboljelih od kravl j ih boginja, Q-groznice, zaraznog 
mast i tisa, bruceloze i cijepljenih živim kl icama bedrenice . Okus takovog ml i ­
jeka ne može se provjeravat i prije, nego tek nakon pasterizacije, jer bi zdravlje 
osoba, koja to provjerava, bilo ugroženo. 

Na osnovu teks ta Uredbe o provedbi Osnovnog zakona 
»Zabranjeno je u proizvodnji namirn ica koje se stavljaju u p romet u 

originalnom pakovanju zatvara t i boce . . . čepovima . . . koji su ... . izrađeni 
od mater i ja la , koji se lako šteti, lomi ili raspada« . 
U slučaju provedbe ovog propisa, ne bi smjele bit i u p rometu boce s pa ­

ster iz i ranim mli jekom (kao i jogurtom, v r h n j e m i si.) za tvorene alumini jskim 
kapicama, budući da se ove lako oštećuju i lome, iako Prav i ln ik izričito do­
zvoljava da se: 

»Za za tvaran je boca s pas te r iz i ran im m l i j e k o m . . . mogu upot r i je ­
biti poklopci od aluminijskih folija«. 
Cini se da se u Prav i ln iku pod nazivom »mljekarnice«, podrazumijevaju 

mljekare , iako se ove mjestimično nazivaju i »mljekarski pogoni«. 
U smislu Osnovnog zakona smat ra se pokva ren im ono paster izirano ml i ­

jeko, kojemu je prošao rok upotrebe, t j . 48 sati na t emp , ispod 8° C, odnosno 
12 sati čuvanja u prodavaonici na temp, iznad 8° C. P rav i ln ik dozvoljava, da 
se — bez obzira na promjene — takovo mli jeko može upotr i jebi t i za pre radu . 
Poznato je da su neke zagrebačke prodavačice t akovo mlijeko, kojemu je 
istekao dozvoljeni rok prodaje ostavljale duže v r e m e n a u toploj prostorij i da 
se zgruša i t ada su ga prodavale kao »kiselo mli jeko«. Takovo mlijeko može 
biti š tetno po ljudsko zdravlje, je r j e g rušan je uz rokovano razvojem i djelo­
vanjem onih mikroorganizama, čije su spore preživjele pasterizaciju. Takovu 
p re r adu paster iz i ranog mli jeka t reba zabrani t i . M e đ u t i m se mlijeko, ko jemu 
je prošao rok trajnosti , a nije primjetljivo promijenjeno (porast kiselosti, g r u ­
šanje, s tva ran je plinova, smrdlj ivo i dr) može upot r i jeb i t i za industr i j sku p r e ­
r a d u (proizvodnja svježeg sira, obiranje i dr).' 



2. K i s e l o m l i j e k o i j o g u r t 
Zbog ne jednake terminologije u našoj zemlji propisi za kiselo mlijeko i 

jogurt su uopćeni . 
Za jogur t i kiselo mlijeko dozvoljena je Pravi ln ikom niža sadržina suhe 

tvari (8,4%) nego za mlijeko, iako se ovim proizvodima smije dodati 3'% mlječ-
nog praška , koji je gotovo čista suha tvar . 

Imaju li ovi proizvodi više od 45° SH kiselosti smat ra ju se pokvarenim, 
iako neki potrošači kiselije proizvode upotrebl javaju kao začin hrani ( kiselo 
zelje, s a rma i dr.). 
3. Z g u s n u t o m l i j e k o 

Pravi ln ik dozvoljava da se »pri proizvođenju zgusnutog mlijeka može 
dodati mli jeku do 0,08°/o dinatri jevog fosfata u odnosu na net to-težinu 
ovog proizvoda«. 
Po ovoj formulacij i zaista nije jasno, da li se 0,08% dinatr i jevog fosfata 

može dodat i u odnosu na ne t to težinu mlijeka, ili zgusnutog mlijeka ili samog 
dinatr i jevog fosfata (koji sadržava oko 40% vezane vode). 

Pored toga Prav i ln ik je ograničio upot rebu stabil izatora za zgusnuto mli­
jeko samo na d ina t r i jev fosfat, a u suvremenoj tehnologiji upotrebl javaju se i 
drugi fosfati, pa ci t r a t i i dr. 

Najniža p rop i sana sadrž ina šećera u kondenzi ranom mli jeku (.40%) ne 
sprečava kva ren je ovog proizvoda, s relativno niskom suhom tvar i ml i ­
jeka (28%). 

Nedostaje zaht jev za kiselost evaporiranog i kondenzi ranog mlijeka, kao 
i dozvoljena veličina kr is ta la laktoze u kondenzi ranom mlijeku. 

4. M l i j e k o u p r a h u 
Iako se u našoj zemlji proizvodi mlijeko u p r a h u sušenjem na valjcima 

i s is temom rasprš ivanja , Pravi ln ik ne razlikuje ova dva proizvoda, koji se po 
sadržini vlage, izgledu i topljivosti razlikuju. 

5. M a s l a c 
Između ostaloga, P rav i ln ik zahti jeva da je m a s l a c . . . . . . »dobro ispran 

i gnječen«. Međut im, kod nek ih kont inui ran ih pos tupaka proizvodnje maslaca 
— a takovih ima u upot reb i i kod nas — maslac se ne p e r e , (Fritz-Westfalia). 

Na t rž iš tu se — usprkos propisu •— nalazi i t a k a v maslac, koji uosta lom 
može biti odlične kval i te te , iako nije pran . 

6. V r h n j e 
Kao novi te t — u odnosu na pri jašnje propise — Prav i ln ik p redviđa p r o ­

izvodnju pas te r iz i ranog i s ter i l iz iranog vrhn ja za k a v u s 10% mast i . P r o p u š t e n e 
su, međut im, ka rak te r i s t i ke v rhn ja s visokim procentom mast i (40'% i više) 
koje se nalazi u p r o m e t u u nek im naš im gradovima pod nazivom »mileram«. 

»Pr i steril izaciji s la tkog v rhn ja može se v r h n j u dodat i do 0,05% dina­
tr i jevog fosfata, u odnosu na net to- težinu ovog proizvoda«. (Pravi lnik) . 
Nedovoljno je jasno, da li se »netto-težina« odnosi na d inat r i jev fosfat 

ili na slatko vrhn je . 
7. S i r 

Prav i ln ikom je izričito zabran jena upot reba kemijskih s reds tava za sp re ­
čavanje nad iman ja s i reva — iako su ova u nekim zemljama dozvoljena. 

Nigdje nije n iš ta rečeno o tom, može li se upot reb l java t i kalcij ev klorid 
z a poboljšanje sirivosti mli jeka. Ako se pr idržavamo smisla one p ravn ičke 



formulacije »sve što nije zabranjeno — t o je dozvoljeno«, bila bi dozvoljena 
upotreba kalcijeva klorida, no ni o kol ič inama se nigdje ništa ne govori. 

Po propis ima Pravi ln ika »topljenom siru može se dodat i najviše do 
20% drugih živežnih namirnica i začina (šunke, ribe, papr ike i dr.)«. 
Ukoliko bi se ovaj propis odnosio samo na »druge živežne namirnice«, on 

bi bio opravdan , međut im 20% papr ike ili k imla, senfa ili drugih začina u 
topljenom siru ipak bi bilo previše, pa bi za začine t reba la bit i propisana 
drugačija količina. 

Pravilnik, t akođer dozvo l j ava— što je u suprotnos t i s naučn im i tehnološ­
k im pr incipima — da topljeni sir »može ima t i u manjoj mjer i zračne mjehu­
riće«. »Manja mjera« je vrlo neodređena oznaka, a mjehurići u topljenom 
siru ukazuju na prisustvo i razvoj mikroorgan izama koji proizvode plinove, 
što kod topl jenih sireva ne smije biti, ili na ne i sp ravne alu-folije — koje se 
također ne smiju upotrebl javat i . 

Pravi ln ik dozvoljava — po sadržini mast i — samo tr i var i je te ta topljenih 
sireva i t ime ograničuje asor t iman n a : eks t ramasni , masni i 3/4 masni . Dozvo­
ljena sadržina vode za ova t r i var i je te ta t akođe r je propisana i t o : 

Topljeni sir 
Mast u su­

hoj tvar i 
min. % 

V o d a 

topljeni sir 
za rezanje 

maks . % 

topljeni sir 
za mazanje 

Eks t ramasn i 55 44 45 
masni 45 46 50 
t r i če tvr tmasni ; 35 48 55 

Prav i ln ik — u odnosu na rani je propise — zaht i jeva da masni topljeni 
sir sadržava također 4 5 % masti u suhoj tvar i , i ako od originalnog masnog 
topljenog sira (s 4 5 % masti) bez dodatka maslaca nije moguće proizvesti masni 
topljeni sir. Doda tkom 3%) fosfata povećava se u k u p n a suha tvar topljenog sira, 
a t ime re la t ivno smanjuje sadržina mas t i u suhoj tva r i topljenog sira za 
2 — 3 % , a doda tkom 4 % citrata smanjuje se sadrž ina mast i u suhoj tvar i t o ­
pljenog sira za 3—4%. 

Pored toga je propisana sadržina vode u mazi v im topl jenim sirevima tako 
niska, da onemogućuje proizvodnju mazivih sireva. 

Zaht jev Pravi ln ika da svježi sir smije sadržavat i najviše 7 5 % vode deman­
t iraju potrošači (Zagreb) koji više cijene mekši svježi sir. Dozvoljena kiselost 
svježeg sira (120° SH) je neopravdano visoka. 

II Propisi koji nedos ta ju 

U ovom osvr tu nužno je ukazat i i na odsustvo regula t iva na nek im po­
dručj ima djelovanja mljekarske industr i je . Tu spada ju : 
1. — regulat iv i b minimalnim higi jenskim uslovima proizvodnje mli jeka za 

tržište, koji bi obuhvati l i staje, osoblje, m u z n u stoku, suđe, osoblje i 
rukovan je mlijekom kod proizvođača; 

2. —• s t anda rd i ili propisi kval i te ta koji bi definiral i g lavne tehnološke k a r a k ­
ter i s t ike pojedinih vrs ta s ireva i d rug ih ml . proizvoda; 

3. — propisi o bakter iološkim n o r m a m a pojedinih mlječnih proizvoda i mli­
jeka, uključivo i sirovo mlijeko koje se s tavl ja na tržište; 



4. — obavezna upu t s tva o karakter is t ičnim minimalnim zahtjevima, koji se 
unose u proizvođačke specifikacije za mlječne proizvode. U proizvođač­
k im specifikacijama ovi bi zahtjevi trebali biti dopunjeni ili pooštreni, 
već p r ema uslovima rada u pojedinom poduzeću; 

5. — tehnološke inst rukci je o proizvodnji pojedinih proizvoda; 
6. — standardizaci ja ili obavezna uputs tva za kemijske, bakter iološke i orga-

nolept ičke metode ispit ivanja mli jeka i mlječnih proizvoda, uključivo 
ovlaštene organizacije za ta ispitivanja (eventualno s ta lna i obavezna) ; 

7. — obavezno ates t i ranje opreme mljekarskih farmi, ml jekara i specijalnih 
prodajnih uređa ja za mlijeko i mlječne proizvode, uz donošenje s tan­
darda za najmasovni ju opremu; 

8.-— zakonska zašti ta naziva,, proizvodnih procesa, karakterist ika^ izgleda i 
pakovanja za specifične vr i jedne domaće mlječne proizvode (slično k a o : 
ementa lac , roquefort , g rana i dr.), uz uvođenje domaćih naziva za s t r ane 
— zakonom zaštićene — tipove sireva. 

. • * * * 

Iz napr i jed izloženog proizlazi, da naši zakonski propisi o mli jeku i mlječ­
n im proizvodima ne obuhvaćaju svu mater i ju , a oni koji su na snazi dijelom 
su preživjeli. Takovo s tanje propisa otežava i proizvođačima i potrošačima 
pravi lnu proizvodnu orijentaciju, a inspekcijskim s lužbama prav i lan odnos 
prema proizvođačima i p roda jn im organizacijama. 

D i p l . e k o n . D u š a n V i t k o v i ć , B e o g r a d 
Poslovno udruženje za mlekars tvo 

NEKI PRINCIPI POLITIKE CENA MLEKA 

U politici cena mleka nisu rešeni osnovni problemi : 
1. koju bi osnovnu cenu mleka t rebalo pr ihvat i t i i k a k a v bi s is tem formi­

ran ja o tkupno-proda jn ih cena trebalo pr imeni t i ; 
2. p remi je i regresi i 
3. odnos cena mesa p r e m a mleku. 
Osnovna cena mleka koju bi t rebalo plat i t i proizvođaču u o t k u p u mleka 

za potrebe indus t r i je ni je toliko sporna, po našem mišljenju, u kompleksno j 
problemat ic i m leka r ske industr i je , koliko mesto i značaj mleka u d ruš tveno-
ekonomskim i druš tveno-pol i t ičkim odnosima -zemlje. Mišljenja su o t o m e i 
suviše oštro pođel jena i d i jametra lno se razilaze, kako u p r inc ipu tako i u 
praksi , 

Druš tveno-pol i t ički organi gledaju na značaj mleka p rvens tveno sa soci-
ja lno-zdravs tvenog i društveno-pol i t ičkog aspekta čak i k a d a se d iskutu je o 
ceni mleka, j e r se ne mogu otet i ut isku, da mleko i njegovi proizvodi zauzimaju 
bitno mes to u i shran i savremenog čoveka. I zaista p r ema klas ičnom po re tku 
mleko dolazi i spred mesa, jaja, voća i povrća. Ovo je danas i naučno u tv rđeno 
i postoji č i tav niz dokaza o tome. Da navedemo samo neke iz naše p rakse . 

Iz s t r u k t u r e dosadašnje i shrane celokupnog jugoslavenskog s tanovniš tva 
za poslednjih deset godina, (1952/1961.) pokazalo se da i pored povećane p o ­
trošnje m l e k a od 5,3 1% na 6,6%, ona je sasvim nedovoljna, je r je deficit vel ik 
i iznosi 8,4% od poželjnog učešća od 15%. To je u isto v r e m e i najveći deficit 
u odnosu n a defici tarnost d rug ih g rupa namirnica : povrća od 2,7%, voća 0 ,8%, 


