osobine &istih kultura u pogledu aktivnosti, meduscbni odnos komponenata
¢istih kultura, reZim inkubacije, napad bakteriofaga i dr.

Prevelika kiselost jogurta nastaje kao posledica veée koli¢ine ¢istih kultura,
koja se dodaje u mleko kod proizvodnje joguria, visoke teéperature inkubacije
ili produZenog vremena inkubacije, nepravilnog rezima hladenja gruSa posle
zavr§ene inkubacije, visoke temperature na kojoj se drzi jogurt do momenta
potrosnje itd.

Kako se vidi iz napred reCenoga, niz faktora moZe wuticati na promenu
organolepti¢kih i drugih osobina jogurta odnosno kiselog mleka i dovesti do
pojave mana, koje se manifestuju u razli¢itom obliku i stepenu. Samo paZlji-
vom analizom svakog faktora ponaosob, moZe se otkriti odgovarajuéi uzrotnik
i preduzeti mere da se otklone medostaci u kvalitetu jogurta, a time i omoguéi
proizvodnja standardnog kvaliteta.
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PP A N

OVCJE MLIEKARSTVO NA NASIM OTOCIMA *

Davor BAROVIC
Tehnolodki fakultet, Zagreb

Oviarstvo i ovbarska proizvodnja u cijeloj nasoj zemlji u susdtini je
jednaka, premda svaki proizvodni rejon ima svoje specifiénosti. Na podrugju
nasih otoka i dijelom na kopnu uz more ovce pasu na kamenjarama i makiji,
3to se ni ne moZe smatrati paSnjakom u pravom smislu. To najbolje dokazuje
¢injenica da na otocima na oko 1 hektar padnjaka dolazi 1 ovea. I ovako oskudni
padnjaci podlijeZu stalnoj degradaciji §to je tipiéno za ¢itavo podrugje pri-
morskog kr§a. Drnuga karakteristika ovog podrutja — povezana sa ranije spo-
menutom — je aridna klima s izrazito sufnim ljetnim periodom. To utjete na
naglo zasuSenje muznih ovaca pobetkom ljeta. U ovakvim uvjetima ishrane i
klime ovce su niskih proizvodnih sposobnosti koje se samo prihranjivanjem
mogu poboljSati (Zlarin, Sipan). Izuzetak &ini finota vune, koja se donekle i
u lofim uvjetima moZe poboljSati uzgojnim metodama ¥to je uspjedno provedeno
na mnogim. otocima nasSe obale.

Specifidnost ovarstva ovog rejona takoder ima i svoj socijalno ekonomski
aspekt. Nagli razvoj turizma zadnjih godina te postepeni razvoj industrije, asi-
milira radnw snagu #to se negativno odraZava na poljoprivredu pa tako i na
stoarstvo. Perspektivu imaju samo one grane poljoprivrede koje se mogu me-
hanizirati ili gdje je proizvod toliko vrijedan da poljoprivrednik jod uvijek
ima interesa da ulaZe svoj rad.

*) Referat sa VIII Seminara za mljekarsku industriju od 2. do 4. IT 1870., Tehnolodki
fakultet, Zagreb.
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Smanjenje broja ovaca u Hrvatskoj vidi se iz podatka da od 814 000 ovaca
god. 1960. danas imamo manje od 700 000. Medutim, na podrutju otoka uz
more pad broja ovaca je jo§ veti, 8to ¢e najbolje ilustrirati postoci u god. 1969,
a u odnosu na god. 1960.

Makarska 18 Dubrovnik 62 Zadar 85
Kordula 21 Plote 75 Metkovié 90
Hvar 26 Rab 78 Krk 94
Omis 37 Sibenik 79 Obrovac 96
Vis 41 Mali Losinj 84 Trogir 122
Brat 55 Biograd 84 Split 140

Otito je da tamo gdje se turizam jale razvija ovlarstveo najviSe propada,
ali to nije jedini razlog, jer u SRH broj gospodarstava koje drie ovce pao je
u istom periodu sa 141 000 na 101 000 (7).

Ova kratka analiza pokazuje da je te§ko zaustaviti propadanje ove poljo-
privredne grane. Racionalno koritenje padnjaka te prihranjivanje ovaca s jed-
ne strane, te nastojanje 3to boljeg unowvfenja proizvoda ovaca s druge strane
mora biti osnovni put unapredenja stoarstva pa tako i ovarstva. Jo§ treba
spomenuti korist od kriZanja ovce pramenke s karakul ovnovima (Cres, 4) gdje
se osim karakteristi®nih janjetih koZica dobiva i veéa kolifina mlijeka, jer se
takvi janjci kolju u starosti od 1—4 dana.

Ovijemljekarstvo na podrutju nadih otoka ima znaajnu ekonom-
sku wvaZnost. Vrijednost mesa i vune ovaca priblifno je jednaka vrijednosti koja
se dobije od prerade mlijeka (4). Oveje mlijeko vrlo povoljnog sastava od dav-
nine se preraduje u punomasni sir koji je po imenima nekih otoka gdje se pro-
izvodi postac poznat i izvan naSe zemlje (pafki sir). Proizvodi se u domaéin-
stvima i zadrugama. Sir proizveden u domaéinstvima je vrlo razlitite kvalitete
te se rijetko pojavljuje na trZiftu. ZadruZni sir je traZeniji te postizava dobru
cijenu, samo svaka zadruga proizvodi svoj tip sira ¢ije su koli¢ine dosta skro-
mne. ZadruZna prerada ovéjeg mlijeka je u opadanju. Broj zadruznih mljekara
smanjio se na gotovo polovinu. U 8 mljekara koje su sve na otocima, preradi se
oko 300 t ov&jeg mlijeka u oko 6 vagona sira. Ove mljekare su veé¢inom u sklopu
Poljoprivrednih zadruga, a prije su to bile specijalizirane ovéje - mljekarske
zadruge (1). Tendenciju da zadnje vrijeme zadruge povetavaju preradu treba
pripisati uvodenju premije na mlijeko. (S1. list SFRJ br. 1 i 10/1969).

Od 100 kg ovéjeg mlijeka dobije se oko 20 kg sira i oko 5 kg skute. Ovaj
albuminski sir sa vife od 60%/s masti u suhoj tvari traen je u primorskim gra-
dovima (2). Njegovom prodajom mogu se pokriti svi trofkovi oveijeg mlijeka
u sir. (1). : :

Zadnjih godina se u nekim jadranskim mjestima na trZi§tu pojavio jogurt
proizveden iz ovijeg mlijeka koje se inate preradivalo u ovéji sir.

Unapredenje ovéjeg mljekarstva treba se osnivati na dosa-
dasnjim ispitivanjima i stru®nom iskustvu. Ovo su osnovne smjernice za una-
predenje:

Potrebno je proizvoditi istu vrst punomasnog ovtjeg sira na svim jadran-
skim otocima, gdje je ovearstvo razvijeno. OvEji ribanac nikako ne mo¥e kon-
kurirati siru tipa parmezan koji se proizvodi iz djelomi®no obrancg kravljeg
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mlijeka. Zato standardiziranim tehnolofkim procesom treba na &itavom pod-
ru¢ju proizvoditi tipizirani desertni sir. To se moZe posti¢i proizvodnjom sira
mek8eg tijesta te zrenjem i uskladiStenjem u odgovarajuéim prostorijama. Ta-
kav sir bi nesumnjive bio trazen u zemlji, a mo#da i u inozemstvu. (3).

I skuti kao pratiocu proizvodnje ovijeg sira treba obratiti paZnju kako u
finalizaciji, tako i u brzom transportu na trzifte (2).

Proizvodadi ovéjeg jogurta koji Zele tokom glavne turistitke sezone osi-
gurati ovaj proizvod, morali bi u to vrijeme nabavljati ovéje mlijeko iz zagor-
skih planinskih podrugja. Naime, upravo u mjesecima najvecée potraZnje jogurta
ovece na otocima prestaju musti. Proizvodnja fermentiranih proizvoda traZi higi-
jenski dobiveno mlijeko. Upravo radi nehigijenske proizvednje mlijeka u Rav-
nim Kotarima nije uspio pokuSaj proizvodnje ovéjeg sira (5).

Prerada ovéjeg mlijeka mora se vriiti u zadrufnim mljekarama ili grad-
skim mljekarama. Zadruge treba da nastoje proizvesti i otkupiti §to veée koli-
¢ine ovtjeg mlijeka (premije), jer samom preradom veéih kolifina moZe se ovo
mlijeko racionalno preraditi i osigurati struéni kadar koji ée znati proizvesti
tipizirani desertni sir.

Veéi broj zadruga te gradske mljekare trebaju zajedni®ki raditi na podi-
zanju ili adaptiranju centralnih podruma za zrenje i uskladi§tenje svih koli¢ina
proizvedenog sira na otocima. Ovo bi omoguéilo da se tipizirani ovéji proizvodi
povoljnije plasiraju na trZiste.
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POKAZATELJI SVJEZINE SIROVOG MLIJEKA *
Zlatko MASEK
Zagrebac¢ka mljekara, Zagreb

Cadi o

by

Pod pojmom svjeZine razumijeva se odredena kvaliteta koju mlijeko sadrzi
neposredno po zavrienoj muZnji. Mlijeko koje je higijenski proizvedeno i ohla-
deno, a nije bilo izloZeno vanjskim Stetnim utjecajima, dugo €e zadrZati svoju
svjeZinu. Takvo mlijeko sadrzi mali broj bakterija i predstavlja traZenu kvali-
tetu sirovine.

Broj zivih bakterija i kasnije nastale specifine promjene u mlijeku kao
posliedica njihovog metabolizma predstavljaju elemente za procjenu svjeZine.

Schultz (1) je sirovo mlijeko podijelio u osam svjeZinskih grupa. Po-
djelu je izvrdio na osnovu dobivenih rezultata kod ispitivanja reduktaznim po-
kusom, 68%o alkoholom, kiselosti po SH i pH, koli¢ine %¥ivih bakterija i organo-
leptitkih promjena.

*) Referat sa VIII Seminara za mljekarsku industriju od 2. do 4. IT 1970., Tehnoloiki
fakulbet, Zagreb.
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