iznositi 4 do 6°C, a vlaga 80 do 90%. Dok sirevi zriju, treba ih svaka dva dana
prevrtati i poloZiti uvijek na svjeZe oti§¢ene drvene podloge ili hasure. Nakon
tri nedjelje probu$imo im gornju plohu debelom iglom (promjer igle je 4 mm!).
Ratuna se, da ma povrsinu sireva, teSkih 8 kg, treba 100 do 110 uboda. Sireve
budimo zato, da u njihovu unutrasnjost dopre zrak, kako bi se tamo razvila pli-
jesan, potrebna za ovaj sir. Zrenje gorgonzole traje normalno tri do Cetiri mje-
seca. Da je sir zreo, prepozna]e se po tom, §to mu kora postaje meks$a, a tijesto
* plasti¢nije.

Zreli sir gorgonzola je bijele ili Zuckaste boje, tijesto mu se ne smije jako
sitniti; on ima zelene fine Zilice, a mjestimitno malene Supljine, obloZene gor-
gonzolskom plijeSnju. Za domacu potrodnju umotava se u staniol, a za izvoz u
plasdt od smjese barita i-loja, a onda je oboje pompejsko crvenom bojom, Rende~
ment gorgonzole iznosi oko 10 kg na 100 litara mlijeka.

DrZeéi se propisa za izradu gorgonzole udaljujemo se od klasiénog propisa
u tome, $to se gorgonzola pravi samo od jednog usirivanja, a ne od dva; na-
dalje, $to se upotrebliavaju specijalne bakterijske kulture (laktobacili i strepto-
koki). Pokazalo se naime u Italiji, da ti sircvi ¢esto puta nisu uspjeli, kada su ih
izradivali po starom naéinu. Sada pak, kad se upotrebljavaju &iste bakterijske
kulture, to se viSe ne de3ava.

Dr. Begoje Stevié, Beograd
KONTROLNA SLUZBA U MLEKARSTVU

~ Postoje ozbiljna neslaganja i razmimoilaZenja u tome, $ta sve treba da pod-
leZe kontroli u mlekarstvu, kome (ili ¢emu) treba ta kontrola da. sluZi, i najzad,
ko treba kontrolu da organizuje i vrii. U Sloveniji i Hrvatskoj, gdje postoji
srazmerno veéi broj mlekara, iskustva u organizaciji i radu kon.rolnih sluzbi u
mlekarstvu su svakako veta i potpunija i mogla bi mnogo da doprinesu pravil-
nom refavanju organizacije mlekarske sluzbe u urugim Republikama, gde takve
sluzbe skoro nema. Zeleli bismo da neka naSa razai$ljanja o ovom problemu
iznesemo u obimu koi: dozvoljava list »Mlekarstvo« — vi%e kao poticaj za dis-
kusiju o ovom veoma viZnom problemu naSeg mlekarstva, u kojoj bi se razja-
snilo, kakova bi -kontrolna sluzba ne samo najbolje odgovarala sadanjem ste-
penu razvitka naSe industrijske prerade mleka, nego bila stalan i snaZan pokre-
tat povetavanja proizvodnje i poboljiavanja kvaliteta mleka.

Postalo je skoro pravilo, da kad se pomene kontrola u mlekarstvu, uvek se
misli na sanitarnu kontrolu prodaje mleka i miletnih proizvoda, cdnosno na kon-
trolu falsifikovanja mleka i mlefnih proizvoda. U sivari, sanitarna kontrolna
sluzba organizovana je saglasno »Uredbi o zdravstvenom nadzoru nad Zivotnim
namirnicama« i ona je toliko »mlekarska« kontrola, koliko je na pr. poslastitar-
ska, pekarska, mesarska i kontrola drugih radionica i trgovinskih radnji Zivot-
nim’ namirnicama. Zbog toga, kad govorimo o kontrolnoj sluzbi u mlekarstvu,
imamo u vidu celokupno mlekarstvo kao privrednu granu, a ne samo prodaju
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mleka i mle¢nih proizvoda. I ne samo to. Mi stalno imamo na umu takvu kon-~
trolnu sluzbu, koja bi sluZila i Stitila interese i proizvodada mleka i mleénih
proizvoda, a ne samo potrosaca.

Bez sumnje na prvo mesto postavlja se pitanje kontrolne sluzbe u
proizvodnji mleka. Sadanje stanje proizvodnje mleka u na¥oj zemlji je
takvo, da ono ozbiljno smeta ne samo postojetim kapacitetima’ podignutih mle-
kara, nego dovodi u pitanje odrZavanje postcjeteg ritma u izgradnji novih mle-
kara. Proizvodnost mleka po 1 grlu je tako niska, da je ba$ proizvodnja mileka
jedna od stalno nerentabilnih proizvodnji na$e poljoprivrede. Istina, visoki pro-
izvodni trofkovi mleka prouzrokovani su i drugim ¢iniocima, ali svakako niska
mletnost nasih krava najviSe tome doprinosi. Ako se pri tome ima u vidu veoma

“lo3e stanje higijene muZe, smanjivanje vrednosti kao sirovine za preradu obira-
njem masti, dolivanjem vode ili razviéem mikroorganizama, nije onda tesko
objasniti zasto velike mlekare imaju toliko teSkoc¢a u radu. Znaci, u naSoj orga-
nizaciji proizvodnje i prijema mileka od proivodala treba.ne$to menjati. Mi ée-
mo kao jednu od novina koje treba uvesti pomenuti ovoga puta samo kontroinu
sluZbu proizvodnje mleka.

U stvari, neka vrsta ‘kontrole proizvodnje mleka postOJala je i pre rata, a i
sada postoji. To je pre svega kontrola mleénosti elitnih grla, koju organizuju
i vode zavodi za selekciju stoke i zemljoradnitke stolarske zadruge. Zatim, to
je povremena kontrola higijenskog stanja i falslflkovan]a mleka koju sprovode
organi sanitarne inspekcije. Pored toga $to ova kontrola postoji i §to ona zajed-
nicu dosta staje, sadanje stanje u proizvodnji mleka pokazuje, da su obe ove
kontrolne sluzbe nedovoljne i neefikasne.

Nase je misljenje, da se svuda onamo gdje postoje zato uslov1 (podignute
mlekare sa opremom za industrijsku preradu mleka) postojete kontrolne sluZbe
organizovane i vodene od raznih ustanova treba da spoje u jedinstvenu kon-
trolnu sluzbu proizvodnje mleka. UspeSno funkcionisanje ove sluzbe zahteva

-odredenu organizaciju prikupljanja mleka i nov odnos izmedu mlekara kao pre-
duzeta sa jedne strane i proizvodala mleka s druge strane. Mi smatramo, da sve
manje mlekare i sabirne stanice ve¢ih mlekara koje primaju mleko neposredno
od proizvodada treba da budu (ukoliko to veé nisu) vlasnidtvo organizacije pro-
izvodaéa mleka. To mogu biti mlekarske zadruge ili pak stodarske zadruge, od-
nosno zadruge opSteg tipa, koje kao jedan od vidova svog poslovanja imaju i
mlekaru odnosno sabirnu stanicu.

U ovim mlekarama, odnosno sabirnim stanlcama orgamzovale bi se osnov-
ne radne jedinice kontrole sluzbe.

Kontrolu kvaliteta mleka vrsilo bi struéno lice — kon’crolm asistent, a kon-
trolu mle¢nosti organizovao bi i njome rukovodio istl steuénjak, ali bi merenje
u kontrolnim muZama vr¥ili njegovi poverenici — otresiti stoari. U toku jednog
meseca, od svakog, proizvodata koji daje mleko mlekar., uzelo bi se najmanje.
2—3 probe mleka radi odredivanja sadrzaja masti, kiselosti i nedistoée u mleku,
praktiénim i lako izvodljivim metodama. _,Jedanput meseéno bi se kontrolnom
muzom utvrdivala mletnost svih krava, ¢ije se mleko prodaje mlekari. Broj
kontrolnih poverenika bio bi toliki, da bi se gbezbedilo vrienje kontrole mled-
nosti onako kako propisuju zavodi za selekciju stoke i podaci bi se vodili u knji-
gama kontrole mletnosti. U ove knjige bi upisivaoc podatke kontrolni asistent
i time bi istovremeno kontrolisao rad svojih poverenika.
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Ovako organizovana kontrolna sluZba isklju¢ivo bi sluzila mlekarama i pro-
izvodadima mleka. Na osnovu podataka analiza kakvote mileka odredivala bi se
cena i vrSila isplata pojedinim proizvoda¢ima mleka, To znati, da svi proiz-
vodaci za istu koli¢inu isporucenog mleka nebi primili istu koli¢inu movca, ako
bi se mleko razlikovalo u pogledu sadrzaja masti, stepena kiselosti ili nelistoce.
Isplata mleka prema kvalitetnom stanju, a naro¢ito premiranjem (nagradivanje)
proizvodata koji su se istakli isporuc¢ivanjem odli¢nog kvaliteta mleka, ili mleka
sa visokim sadrZajem masti, ulinilo bi po nasem misljenju i kod nas odlutnu
i revolucionarnu promenu u poboljSanju kvaliteta i povetanju proizvodnje
mleka. Ovo utoliko pre, $to bi podaci kontrole mlednosti ne samo pokazali sto-
Carima proizvodne sposobnosti njihovih grla, nego bi se ma osnovu njih vriilo
odabiranje priplodnih gria i odredivali obroci ishrane prema dnevnoj proizvod-
nji mleka. Pored toga, stoarima, ¢ija su grla postizavala najvetu prosetnu
dnevnu mletnost u reonu rada kontrolnog asistenta ispla¢ivala bi se posebna
nagrada. Ovakva organizacija kontrolne sluzbe ne bi bila nikakva nowvina, jer
je ona u drugim zemljama sa naprednom industrijskom preradom mleka, dav-
no uvedena i sa uypehom se primenjuje. To je i najsigurniji naéin da se mleka—'
rama obezbedi sirovina za preradu dobrog kvaliteta.

Istovremeno sa kontrolom proizvodnje mleka postavlja se i pitanje &k on-
trole kvaliteta gotovih proizvoda. Ovde se ne misli samo na
konzumno mleko et i na ostale mlefne proizvode: sireve, maslac, pavlaku, ki-
selo mleko, mleko u prahu i t. d. Pre svega na trzi$tu mlekom i mletnim proiz-
vodima mora se zavesti nekakav red u tom smislu, ko moZe i $ta se sve moZe
pod imenom mleka i mlednih proizvoda da prodaje. Propisi o tome u okviru
pomenutog »Zakona o nadzoru Zivotnih namirnica« nisu dovoljni i odnose se
viSe na zastitu zadravlja potroSaéda, sprecavan]e §irenja zaraza i borbu protiv gru-
bih falsifikacija. Medutim, kad govorimo o kontroli gotovih proizvoda mle-
karske proizvodnje, mi uglavnom mislimo na kontrolu prodaje mlednih proiz-
vioda sa taénom deklaracijom proizvodaca, vrste i sadrZaja osnovnih sastojaka,
od kojih zavisi kvalitet i hranljivost tih proizvoda. Ovde nisu u pitanju samo
falsifikacije koje treba zokonom kaznjavati, nego pomo¢ kontrolne sluzbe potro-
%atima da sigurno za odredenu sumu novea kupe odredenu kolitinu mletne ma-
sti i mleénih belanéevina, odnosno ostalih vrednih sastojaka mleka za ishranu
i odrzavanje ljudskog organizma. Drugim re¢ima i ako se jedna ista
vrsta sira, na pr. trapista moZe izraditi da sadrZi samo 5—10% masti u suvoj
materiji, ili 256-—30'%, odnosno 40—45% ne treba da znati, da se za jedan kg sira
trapista plaéa jedna ista cena. Ili, za$to bi trebalo kaznjavati prodaju obranog
mleka, ako potrofat zna da kupuje mleko ,iz kojega je 1zdvo;ena skoro sva ko-
lidina mleéne masti.

DonoSenje novih propisa o standard.lzam;l kotnzulmnog mleka i mleomh
proizvoda i obaveznoj prodaji ovih proizvoda samo u uredenim radnjama sa
tadnom oznakom $ta pretstavljaju i ko je proizvoda? ne bi postiglo cilj koji
se Zeli, ako istovremeno ne bude organizovan: i odgovarajuca kontrolna sluzba.
Ova kontrolna sluzba za svoj rad zahteva dobro opremijene laboratorije za
fizitka, hemijska i mikrobiolotka ispitivanja mleka i mletnih proizvoda. Osim
toga, u njima bi morali da rade samo visoko kwvalifikovani tehni¢ari i s"tru(énjaci(
iobavezne bi bile rukovodene od jedne sredifnje ustanove. Svaka prodavnica
mjleka i mletnih proizvoda obavezno bi bila najmanje jedan put mesetno kon-
trolisana narodito u prodaji one robe &ije su pakovanje i deklaraciju izvrSile
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same trgovine, 051m toga kontrol.na sluzba bi bila obavezna da izvréi sve ana-
lize koje bi zatraZile mlekare, ili trgovatke radnje prilikom pustanja u prodaju
novog prmzvoda, radi utvrdlvanja tatne deklaracije. Dozvola prodaje izdavala
bi se.samo onim trgovatkim radnjama, koje bi redovno bile snabdevene potvr-
dama o izvrSenim analizama od strane kontrolne sluZbe. -

.~ Na ovaj nadin; povezivanjem kontrole proizvodnje mleka i kontrole kvali-
teta gotovih- mlecmh proizvoda u jedinstvenu kontrolnu sluZbu, ujedinili bi
se u jednu privrednu celinu-proizvodnja, prerada i prodaja mleka i mletnih
proizvoda. Jednom za uvek odsxtramo bi se primitivizam i aljkavost iz naSeg
mlekarstva a falsifikacije bi energitno bile suzbijene. Nedostatak ovakve kon-
trolne sluzbe je glavni razlog, zbog &ega nale velike mlekare sa odlitnom
savremenom opremom ne mogu da izdrie konkurenciju primitivne prerade
mleka u seoskim domaéinstvima ili nehigijenskim éupama i Catrljama.

Posebno je pitanje finansijskog obezbedenja kontrolne sluzbe u mlekarstvu.
Pre svega mora se pretpostaviti objedinjavanje mlekara u svoja mlekarska
udruzenja i svih trgovatkih radnji koja prodaju mleko i mletne proizvode
u sopstvena udruZenja. Jedinstvena kontroina sluzba bila bi u stvari organ
ovih udruzenja ili saveza udruZenja i izdrZavala bi se stalnim doprinosima
po 1 litri prodatog mleka, odnosno po 1 kg prodatog gotovog proizvoda. Prema
tome, kontrolni asistenti u mlekarama i sabirnim stanicama i stru¢njaci u sre-
di¥njim kontrolnim laboratorijama ne bi bili sluZbenici mlekarske zadruge,
~odnosno mlekare, niti trgovackih radnji, nego sluZbenici saveza odnosno udru-
Zenja proizvodnih i prodajnih preduzeca u miekarsivu. Na taj naéin opezbedila
bi. se potrebna objektivnost u kontroli, pogotovu kad podaci kontrole sluze za
odredivanje cene u prodajl svezeg mleka; odnosno prodajl konzumnog mleka1
mlecnih proizvoda.

- Na kraju je po‘trebno da se napomene, da stvaranjem nove kontrolne slu-
Zbe u mlekarstvu ne treba da znati, istovremeno likvidiranje dosada$nje kon-
_irole sanitarne inspekcije, koja je vrSena ma osnovu »Zakona o nadzoru nad
Zivotnim namirnicama«. Ona i dalje ostaje, ali ¢e se svakako postaviti izvesno
razgraniCenje u kontrolnoj sluzbi mlekarstva u smislu zadrzavanja kontrole
samo na uzrolnicima opasnim po zdravije ljudi i muzne stoke. '

Ing. Ljubomir Pordevié, Beograd

‘GLAVNI IZVORI MIKROORGANIZAMA U KONZUMNOM
MLEKU

Mleko od muZe do potro$aa, odnosno aparata u mlekari, dolazi u dodir
sa razlititim izvorima -mikroorganizama, Sto je taj put duZi, a mleko prolazi
kroz ve¢i broj ruku, to je veéi broj mikroorganizama.

Za vreme letnih toplih dana mleko je izloZeno kvaru. Za na%u praksu
bice korisno da se u kratkom &lanku iznesu neki od izvora mikroorganizama
znatajnih za mikrofloru mleka. Oni su bro;m ali ovoga puta izloZitemo samo
ove:
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